إعداد 1 


"داص 


السيدة: رمضاء عيدوني 


الطبخ الجزائري 
الف الى 


سلاطة الفجل 
لعدة الشخاص. 
مدير 


بالشوكة حتى يتخثر قليلا 


جزئين ثم تقطعه مرة أخرى على شكل أبراج 


سلاطة الجزر طق 

(الزرودية) 6 

افده لطمى. 
التتائدر. 


0خ عررء قليلق من 


20000 الشخاض. 
رأس كرافس صغير :280 غ زهرة 
(بروكلو)» 3 حبات ,جزر. حية 
خيار. رأمن خحس,ضغيرة رأس فلفل 
لو أحمرء حبات من ٠‏ 
بيضتين»",حية. ليموثء ' قايل: 'من + 
صلصة الخردل «المطارد)؛ قليل 


(الخر. 


الزيتون؛ 


سبيها لوق البطاطا والطماطو قم 


قليل من الفلفل الأسود ؛ قصوص 
ثوم 4 ملاعق زيت» 3 ملاعق خل» 
قليل من ا معدنوس» حبات فجل. 


وردة مشكلة من قطع 


وعد الئل ثم محلظ 


10 


التحضير: تأخذ حباث الطماطم تفرغها من محتواها الداخلي ثم 


الدلاجة لمدة ساعتين. 


عن جننة اأخعريئ تأعتل التيطلعين المسلوففين والمفرومتين ' قرا 


الكل جهدا ثم تملا حباث الطماطم. .بهذا الل 


وتقدم باردة مزينة بورة 


سلاطة لخس 
لعدة السشخاص. 

المقلاير. 

رأس حس كبيره 3 .بيضنات» 


حبات زيتون» حبة طماطم 


المقادير 3 


رأ خسء 250غ الحم 


2غ 


مفروم؛ حبة .بضلء 'قص 


» 3 حبات طماطمء 


ثم نخرجها نتركها تنشف ومن جهة أخرى نفرم البصل والثوم 


ق النار وتنظف اللحم ه تتبلها بالفلفل الأسود, والملح و 


منها الماء ثم يقسل ويدشف فى قطعة قماش لضعه يقطر لمد: 


الجزر الطويلة الليلة قشريها واغسليها ثم قطعيها 
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المقلدير. 

6 بيضات؛ ثلاث ملاعق 
كبيرة مايونيزء قليل من ملح» 
قليا 


الصفار ثم اسحقيه بالشوكة وأضيفي له قرصة ملح وامز 


صلصة ا محزر 
8 (4ولشخاص. 


المقادير: 
1كلغ جزر؛ كأس من مرق 
الدجاج: لترين من الماء» ربطة 


كسبر (دبشة)» ملعقة زبدة» 


صوربي الطماطم 


اماة الشكانين: 
المقادير. 


0م طماطم أو نصف 
علبة طماطم مصبرة. بياض 


بيضة؛» ملىيء قلفل اسود. 
2 جِ ل 


العجينة السريعة 


عووعرمه علدم ذا 


16 


7 


سلاطة الكرنب 
بالمايونيز 
7 43 تنس 


اللمقادير. 
زأن كرنب: ملح خلء 
اتامؤئيز» [زيتؤقف,بفسلة لصكيزة. 


| كلغ قرنون؛ 4 ملاعق زيت» 
قلبل من الملح: فلفل أكحل: 3 
ملاعق خل. 


قريقشات الدجاج 


4١ 8‏ الشخاص. 


المقادين 


0 قطع لحم دجاج 
مطهية؛ ملعقتين من الجبن 
المفروم» ملعقة زبدة: قليل 
من الخبز المرحي» بيضةء» 
ملعقة فرينة» فلفل أسوده 
ملح؛ كأس زيت. 


19 


المقذين 
فخذ وصدر دجاج؛ كبدة 


وزوائد» حبتين. مر 


ونضعها في قالب وتضعها في الثلاجة ونرص يدا اللحم, 


ثومء رئد» فلفل أسود 


بلى 2125 زبدة. 
ظلع 1925 ويه 


حلقات البضل 
١ 2:‏ 5 انتخاص. التحضير: نفرم البصل ناعمًا ثم نعصره لإخراج الماء منه ثم تضيف الفرينة: 


والبيضة والى الملح و قار أسود ثم تخلط الجميع جيدا تتكون غجينة مدماسكة 
المقاادن 4 حي 


بصلتان كبيرتان مفرومتان 


تاعماء بيضة مخفوقة: ملعقة 


وتغمسها في الدقيق (الفرينة) ثم البيض ثم الخبر المرحي بعد 


الالتهاء من الكمية نضعها في الثلاجة لمدة نصف ساعة ثم لقليها في زيت 


ساخن حتى تتحمر. 


ويضاف له الجين والفلفل الأسود والملح والبيض والمعدنوس ثم 


كربمة طرية؛ ملعقتان كبيرتان حل 


أبيض: عابة نو كبيرة مصفاة من 


© ده التخاص تعش لنيوم ردقا قاقاسلهم» .ومين جين لخر تاغل فيها.رأس !١‏ 
المقادير. للتأكد من طهِيها جِيدًا.وعندما تطهى جيدًا نفرغها من اللب ونحتفظ به لك 


4حبات بطاطا كبيرة» 100خ : تضع اللب في صحن ترش عليه املح والفلفل الأسود 
جّ (الجين) ومكعيات الكاشير والأعشاب المقطعة المذكورة 


زبدة: ما 00اغ كشيره 


وتخلط انكر 


ثم نعمر بهذا الخليط جوف البطاطا. 


كيفية تحضير المايونيز: 


ة والخل واملح: ءا 
صفار بيضة, والخل. والح 
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والح والجين» والكمون والفلفل وتمرجٍ الجميع جيدا ثم تحشى به السردير 
واخلح :وا والكموت والفلقل وعرج الجميع نهدا ثم:نحشي ردين 


ريت الساحن. 


ومن جهة أخرى بقطع النعناع ويخلط بالزيت والخل والمطارد والملح؛ 
2 فلفل حلوء حبتانت كوسة» 
(جريوات): حبتان يصل أخضرء 


الفلفل الأسود وتخلط الجميع جيدا في خلاط كهربائي ونصب الخليط 
نعاع مقطعء 6 ملاعق زيت» 
ملعقتين خلء قليل من المطارد» 
ملح فلقل أسود. 


فوق الخضر ونصبها في صحن وتزين بالنعتا 


2 


سلاطة الجلبانة 
بالدجاج 


د 6 الشخاص. 
المقادير. 


3 رؤوس .فلفر 


الجلباثة» ملح. فلفز 
لج قلفل اسوا 


نزين هذه السلطة بحلقات الطماطم على الجوانب» وحلقات البيش في 
زيت» قليل من المطارد: قليل من وسط الصحن: ثم نضع فوقها حبات جليانة. 
الجين» حبات طماطمء حبات 


بش تلاق 


سلاطة الفلفل 
المفروم (المرحي) 

لعدة السخاص. 
المقادير. 


نضف كلغ فلفل خلق 4 
رؤوس قلفل حاره 4 حياث 
طلباطهء: رأ اتو. 4 ملاعو 


زيث» .3 ملاعق خلء قلي 
الملح ومثله من الفلقل الأسودء 


قليل من المعدنوس. 


التحضير: يوضع الخرشف قي الماء حتى الغليان مع الملح وهذا بعد تقشيره: 


التحضير نشوي القلفل الحلو وا حار: ثم نشوي الطماطم: ثم نقشرها 
جيداء وننظفهم: ثم نفرم (لرحي) الكل مع بعضه. نحضر 


والملح: والخل» والفلفل الأكحل» 


سلاطة البسباس 
بالروجي 


لعدة الشخاص. 
المقادير. 
نصف كلغ بسباس» قطعة 
زبدة؛ حبتين ليمون» نصف كلع 


روجي؛ ملح فلفل أسود. زيت. 


ونقليه في المقلاة 


وعتدما تنتهي تأذ الزيت والملح والقلفل و الليمون » 


ل جيدا ونصب الخليط على اليسبامر 


بعد وضعه في صحن 
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الخبز مع البيض 
المسلوق والمطارد 


التحضير: ثقطع قطع الحب. ثم نقطع البيض إلء 


سلاطة الجين 
والطون والزيتون 


3 قاض 


املس 


بصلة كييرة مقطعة طرائح: 


والمسطردة والملح والفلفل في رجاجة ذات 


كبيرة خردل. (مسطردة)» ملح 
وفلفل أكحل حسب الرغيةة 


شرائح عبر محمصة للتقدع. 
راليح. خبير 


سلاطة الفاصولياء 
الخضراء (الزاليقو) 

9) ددلتخص. 
البتانين 


0غ فاصولياء خضراء 


أس إلا ريع ليمون والملح 


الوم المقروم والمعدئوس ثم نضيف الزاليقو والطوث بعد تقطيعه 


ونضيف الطماطم المقطعة على شكل تصف حلفات صغيرة ثم تخلط الكل 


(زاليقو). 3 حيات طماطم؛ أذ الخس ونغسله جِيدًا ثم نفرشه في الصحن ونضع فوقه الخليط 
طون» 


ُ 
أسود 


5 


خبز بالكاشير 


العدة لتقف 
المقاديره 
عخيرة خيرء 250 غ كاشيرة 


قلفل حار: 


أكحلء 4 ملاعق زيث» رأس 


بيطتان. 


التحضير: نقشر الطماطم ونقطعها قطعا صغيرة مع تقطيع المعدنوس معهاء لضيف إليها الملح والفلفل ثم نفرم 


وتكسر فوقها البيضتين. ونتركها تطهى 


من الفلقل الأسود المسحوق. وم 
غصينات معدنوس. - 


ثم نقلي ثم تقشره ونقطعه نقطعا صغير 


التحضير: نأحذ الفلافل الحارة والقلقل الخلو نثقبه بالشو 


ونضيف الملح والقلفل الأكجل» 


ع القومروتشتع الكل فى | 


الفلقل الخلو. وتتركه فوق ار هادئة مر 


نار هادئة حتى تنضج ءِتجف, ثم نضيف 


28 


معدنوسء فلقا 


كأس ماءء زيثو 


آ# 0 


2 


التحضير: نأحد الطماطم وننظفها ونقشرها ونقطعها قطعا صغيرة وتضيف لها نصف ملعقة ملح صغيرة؛ واللوم 


الزيت مع تركها مدة 5 دقائق فوق نار هادثة ومر 


30 


4 5 اسشخاص. 


55 


ساحن حتى يسهل نقشيرهاء ثم نقطعها قطعا صغيرة؛ ثم تضعها في إناء مع الملح والد 


إناء لتطهى. ويعد الطهي تقشر وهي ساخنة, ثم لفرمها (نرحيها) 


مرة على مرة حتى تتحضصل 


ل كل قطعة إلى مستطيل ثم تقطعها إلى قطع صغيرة» وتنفش 
جهة أخرى لدهن صيتية الفرن ونضع فيها قطع البطاطا بونصب فوقها الربدة ونفرم (نرحي) عليها الجبن 


لعحمر لمدة 15 دقيقة. وتقدم ساحنة. 


التحة نكسر البيش في إناء ثم نخفقه جيدا ويضاف إليه الملح والفلقل الأكحل وفنجانا من 


الخفق وتقطع الجين قطعا صغيرة ولضيقه للخليط. 
في الخفق لع الجبن قطعا صغيرة ولضيقه للخايٍ 


5 بيضات؛ 50 غ لحم مفروم؛ 
3 حبات بصل مط / 


يك ثم إضافة الفلفل الأكحل ثم 


المعدنوس و الليموك. 


الماع 3 
لما ثم تستخر 


شكشوكة باللحم 
وصلصة الطماطم 


48 1 التخاص. 


ومن جهة أخرى تأحذ اللحم ونتبله بنفس الطريقة ثم جعله 


مدة 20 دقيقة. 'وتقدم ساخحة. 


البيضات جيدا في الزيدة مع املح والفلفل ثم نضعها في صحن واسع. نسلق ببصتين 


مكغبات صغيرة ثم نشرها على البيضات المقلية وعددها 7 ييضات. أخيرا نزين بجبات 


نظي عيلضة الطناطم بوعقا حسب الرغيةا 


من الملح والطماطم المركزة مع إضافة الكرلب 


بالفلفل الملشوي 59 


0 ذ #التخاصس. ؟ 
المتادين 

نصف كلغ فلفل حلو؛ نصف 
كلغ طماطم. 3 ملاعق فلقل 
خارء رأس ثوم قليل من الملح» 


قالب السبانخ 
والقلة 

9 د والتخاص. 

المقادير. 


سلق أو «سبائخ»1 قلفل 
أحمر «حلو) وأصفرء وأخضرء 
ملح. ثوم. فلفل أسودء 


سمك؛ ربدة» بصل» بيضتان. 


طماطم 00اغ لحم 
مفروم: 3 بيضات؛: ونصف 
كأس زيت. 


طورطا بالسلق ابم ى ١‏ 


ونتزع منه الماء. ثم تفرم البصل 


من فوق الثار 


والكمون والثوم. 


باذنجان بالبيض 


5 43 اسّخاص. 


التحضير: نظف 


لسلق مع الماء والملح على النار حتى يطهى جَيدًا ثم نصفيه 


لثوم ونضيف إليه الزيت حتى يذبل (في المقلاة) 


ثم نضيف اللحم المفروم والملح والفلفل الأسود والكموك حتى يطهى وترقعه 


جهة اخرى ندهن قالب الفرث 


6 

4 0 
ا نضع السسلق ثم البيض واللحم ثم نغطي + 3 أوراق أخرى نضغط عليهم جيدًا 
م 


وتدخلهم الفرن حتى يتحمر ويطهى تدهن وتقدم ساعنة. 


الياذنجان ونقطعه شكل حلقات و تملح خد 
و على شكل حلقات ونملحه تملح خشن 


ونتركه جانبا لمدة ساعة حتى يخرج مته الماء ثم تقليه من الجهتين نقطع الطماطم 


00 على شكل حلقات ثم نقرم الثوم وتضع الطماطم في المقلاة: ولضيف اللو 
المقادير. 5 9 9 0 


حبتين باذ نجان» حب 
طماطم: رأس ثوم ملعقة 


ش عايها الفلقل الأسود وتخلط الكل ثم نضيف 


0 الباد تجان الُقلي مع الخليط حتى يطهى جيدا ثم نخفق 8 بيضات ولصب غلى 


70 
ملح خلفل أسودة عات . الخليط ثم تقديها 


ونصف من الزيت . 


كوجبة كاملة. 


9 نصف ملعقة ملح ك 
أو ثوم مفروم» رأس قلغل 5 


حبات طماطم كبيرة» 4 ملاعق 
زيت, 


البطاطا ثم ندعها لتطهى مدة 30 دقيقة» وعند نضج البطاطا والباذتجان نضيف 


إليهما الطماطم طبعا بعد تقشيرها 


يتخثر المرق. تقدم ساخنة مع تزبيئها بالكسبر 


١‏ كلغ بطاطاء 250 غ لحم 
دجاج؛ نصف ملعقة ملح. نصف 
ملعفة صغيرة فلفل أكحل» حبة 
بصل كبيرة؛ قليل من الزيت. 
ملعفتين 00 + 


ثم الكسيرء الثوم 


التحضير : ننظف اللّحم ونقطعه و في التاني ال 3 حال اليعبل لوقع 


الملح والقلقل والزيت وحبات الطماطم المفرومة و 


رق بلتر ماء. وعندما ب 


والطماطم؛ ثم نتركها لمدة 15 


نل . 
40 7 


(عععتسد كتععم) 


8 ) لعدة اسشخاص. 


1 9 فى الا واللد 
عليه البصل والثوم: ثم نضيف الفلفل والملح 


قائق فوق نار متوسطة: ثم تمرق بحوالي أربعة (4) كؤوس من الماء. ونتركها 
ونترك الكل ليتقلى مدة 10 دقائق فوق تار متو 1 ولي 


0 دقيقة. 201100 59 20 
ا نقطعها إلى أبراج غايظة ثم ثقليها في الزيث حتى تمر و 
ا يف كد 
إضافة كأس من الماء ونتركها 10 دقائق أخرى فوق النار حتى يتخثر المرقء ثم مرج صقار البيضة 


ومن جهة أخرى نأخذ البطاطا وثقشرها ثم ننظفها 


2 1 المقطّدة وتضب! الخايظ على المرق. (١‏ 
وعصير الليمون والمعدنوس المقطع: ونصب الخايط على 


ادم ساخنة ومزيئة بأبراج الليمون. 


يطاطا باللحم 


و #1 التحافن. 
المتدر. 


١‏ كلغ بطاطاء 1/2 كلغ 


لحم ملحء فلفل أسودء 


كأس زيت» حبات ثوم. 


0/2 كلغ بطاطاء ملح 1/2 


١ 
لاموسكة بالكوسة إي‎ 


لتم 


المقادير. 


كَ 
95 8 
رطل كوسه (جريوات) نصف .|1 


حية بصلء. حتّة طماطم مطهية» © 
حبة طماطم طازجة مقطعة, ملح # 


قلأتو طم مفروم 


ولزيتها بتشرائح الطماطم الطاز 


كوسة (جريوات) 
باترق آبيحتن 


9 ذ 5اشخاص. 


المقادين 
00 غ لحم دجاجء ١‏ كلغ 


كوسة: ملعقة صغيرة من الملح . 


كبيرة فرينة» قرفة» حبة يصلء 


فضصوص ثوم» أزيت اللقلق. 
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بصلء رأس ثومء قليل من الملح» 
وقليل من الفلفل» حبة ليمون» 


كها لتطهىء لدة 25 دقيقة وعند نضجها نضعها في الصحن ونزينها 


6 بيضات» نصف كلغ دجاج؛ 
نصف ملعقة ملح كبيرة» ملعقة 
صغيرة فلفل أسود» 
مصبرة) ملعقة زبدة» حبة بصل» 


رأس ثوم» كسبر» 100 غ زبدة. 


شطيطحة بالمرق 
الأبيض 
هه 5١‏ الشخاص: 


المقادين: 


دجاجة صغيرة؛ نصف ملعقة 


الترائس 


5١ ©‏ انتخاص. 
المقادير. 

رن خروف 'متؤسط حبة 
بصلء قليل من الفلقل» بصلء 
ثوم: ملح: حبتين طماطمء زائد 


ملعقة طماطم مصبرة؛ 3 ملاعق 


لسان روف كاملا حبتين طماطم؛ 
قليل من الملح» قليل من الفلفل» 
قايل من 
زعترء قليل و 
طماطم مصيرة؛ 100اغ لحم مرحي 


الزيت» قليل من الزيدة» 


٠ 5‏ وملعقة 


والح 


ومن جهة أخرى لأخذ حبات 


مدة 5 دقائق ثم مرق بحو 


والسكر ثم نقليه في ال 


رأس كرافس 250 # يطاظاء 


و 100 غ فصوليا خضراء(زليقو)» 
0 غ جررء 00اغخ 3 
عوك 5 
من الكرنب, كسير؛ ملح؛ نتصف 


فلقا 


. أسودء ملعقة 
كأس زيثء فلقل أسود 


ولغرمها وهي مختلطة: ثم نرجعها إ[ 
وتفرمها وهي رجعها ! 


ملح كبيرة؛ نصف ملعقة صغيرة 
قلفل أكحلء» ملعقت. 
بصل كبيرة» 100 غ لحم 
كت 00 غ دويدق 


مدة 10 دقائق, ثم تمر 
مع إضافة قلي هن دق 


غليائه نصب قيه الدويدة 


طساطم مصيرة 100غ لحم مرحي. 


التحضير: تأحد اللسان وننظفه بالماء وقليل من الخل وتضعه في القدر مع الماء والرئد والرعتر: والفلفل والملح 
ونتركه قوق النار حتى يطهى نصف طهى فقط ثم نقشره وتقظعه على شكل دوائر. ومن جهة أخرى تأحد حبات 


قدر وتضيف _ لها المل- والزبدة والفلقل وثثر مدة 5 دقائق ثم تمرق بحوالى 3 


يي 


لعلهي مذة 20 دقيقة ثم تأحذ الزيتون ونغليه مع الماء مرئين؛ والسكر ثم تقليه في الزبدة 


لى القدر وعبد الظهي يصب الكل في الصحن الذي وضتعناً قيه 


شربة دجاج 


وق لذ 5اسشخاص. 
المقادير: 

200 غ لحم دجاج صدرء 
راس كراث (البورو)؛ حبة جزرء 
حبة بصلء 50 غ قشدة (كريم 


فربش) صقاز بيضة» قل 
قليل من الفلقل. 10 غ ز 
(مرغرين). 


نار متوسطة مدة 30 حَقَيْقَة الم أخخر جي ال 


القشدة وضفيها ! 


تنك “كلك بل ررقن جه 
بصل؛ كأس فريك» نصف ملعقة 


0 غ لحم دجاج؛ ملعفتين 
زيت؛ كأس دويدة؛ نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ ونصف ملعقة صغيرة 
فلفل أسودء حبة بصلء ملعقك, 
ونصف طماطمء. قليل 


الكشبر» والكرافس: 


تنك “كلك بل ررقن جه 
بصل؛ كأس فريك» نصف ملعقة 


0 غ لحم دجاج؛ ملعفتين 
زيت؛ كأس دويدة؛ نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ ونصف ملعقة صغيرة 
فلفل أسودء حبة بصلء ملعقك, 
ونصف طماطمء. قليل 


الكشبر» والكرافس: 


250 غ لوبياء جافة» 250 غ 

وول أيه 33 
مرفاز. حبة بصل؛ قصوص ثوم؛ 
فلفل الأسود. ملح. ملعقت 


طماطم: رأن جارة كسير. 


ونضعها في قدرمع الماء فوق نار قوية ونتركها نطهى مدة 30 دقيقة ثم نفرم عليها 


التحضير 


النهنا 


والنوم: ونضيف إليها الفلفل ن الأسودء الطماظم مع ! 


إضافة كأس من الماء؛ ونتركها تنضيج 


نبدة 20 دفيقة حتى يتخثر المرقء 


لوبياء بالكوارع 
© 53 اشخاص. 


المقادين 


بضل» صوصن ثوم» كسير, 


التحضير: نأخذ 


تبقر ونحرقه فوق ار هادثة ثم لتزع 


ا ا 


م عليه البصل والثوم. ونضيف | 


حتى نطهى اللوبياء ثم نضيف الملح والطماطم ونتركها فوق ائنا 
حنى و ييل الملع .و 


بيا وحدها والمرق وحده. وتقدم مزينة بالكسبر. 


جلبانة حمراء 


يي ١‏ 5 نتخاص. 
المقادين 

2 كلغ جلبانة» نصف كلغ 
بطاطاء رأس ثوم» ملعقتين طماطم 
مصبرة؛ نصف ملعقة كبيرة ملح 
نصف ملعقة صغيرة فلفل أسود» 


رأس فلفل حارء نصف كأس زيت. 


التحضير تقشر الجلبانة: وتقطع البطاطاء وتوضع في القدر مع إضافة الفلف والريث والثوم المفروم واملح 


كها تتضج مدة 30 دقيفة ثم لضيف لها الطماطم 


المصبرة ورأس الفلفل الحار وتترك بعد ذلك لمدة 0! دقائق حتى يتخثر المرق 


ا 4 
7/77/7277 


جابالة نصف ملعقة ملح؛ نصف 
ملعقة صغيرة فلفل أكحل؛ نصف 
كأس زيت» رأس ثوم» ملعقتين 


طماطم؛ كسير. 


التحضير: نضع الجلبانة قي 


مدة 5 دقائق. وتمرق بحو 


جهة ثانية نفشر الفرنون ونقطعه ونضيقه | 


7ت 'حظة: تستطيع [ 
وتشع مرية بالكسير: 


الفاصوليا الخضراء 
(زليقو)بالمرق الأبيض 


(لي) 5١‏ انتخاص. 
المقادين 

اكلغ فصوليا (زليقو)» 500 غ حم 
أحمر أو أبيض؛ لصف ملعقة 
كبيرة ملح نصف ملعقة صغيرة 
فلفل أسودء حبة بصل كبيرةة 


ركس الوم أصغَير:بيضةء حبة 


الفاصوليا الخضراء 
(زليقو) بالمرق الأحمر 
© ف ؟الشدفن 


المقادير: 


القرنبيط (بروكلو) 
بالمرق الاحمر 
ل 5 اسشخاص 
المقادير. 


رأس فرنبيط (بروكلو ) متوسطء 


انا 


ي ونقطعة قطغا متوسطة ونضتعه في القدزه 


والفلفل الأكحل تضيقه إلى كمية الريت» ولتركه يتقلى 


ق. النار عدة 30 دقيقة - ثم نيف اللباظم 


5 
58 


8# الخرشوف (قرنون) 


00 6 

المقادير: 

2 كلغ ثرنون: 300 غ لحم 
مرحي 0 غ لحم مقطع؛ حبتين 
صغيرة فلفل أسود. ملعقتين زيت» 


بيطلةه معدلوين تونضف ملعقة 


نشاء صغيرة. 


بطاطا مسلوقة » قليل من المايوتيه 
مقطعء حبات جمبري (كروفات). 


بالارز 


١‏ والتخاس. 


دفائئي 
المقادين 
6 حبات طماطم؛ 150 غ لحم 


مرحي قليل من الأرزء قليل من 
الحمار» ثوم؛ بصل» معدئوس» 


ملح فلقل أسود. 


560 


0 فلفل شي 


١ 85‏ النتخاص. 

المقادير: 

نصف كلغ فلفل حلر 500 خ 
لحم عادي؛ 250 غ لحم مفروم» 
حبة ونصف بصل» نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ تلصف ملعقة صغيرة 


فلفل أكحل» ملعقتين زيدة» 


تطهى مدة 20 دقيقة. ومن جهة أخرى نحضر عجين اللحم بالبصل المفروم 


البيضة وتخلظ الكل مع يعض ثم ننظف الغلفل ولتقبه من جهة واحدة 


ل( 5 اشخاص. 
المقادير: 
قطع لحم دجاج؛ نصف 


كلغ فلفل الحلوء حبتان طماطم؛ 
حبة بصل؛ رأس ثوم؛ فلفل أسود» 


حلو ونشويه ثم نقشره جهدا ونقطعه قطعاً صغيرة ونضيفه 


من جهة أخرى نقشر الطماطم ونقطلعها ثم نضيقها ! 


الماء. ويقدم هذا الطبق مزين بالدبشة (الكسبر 


باذنجان محشي 
بالطماطم 
١ )9‏ ونتخص. 


أردفائز 


اللمَقاديسن 


4 حبات باذنجان؛ 100 غ أرزء 
0 غ لحم مفروم (مرحي)ه 
حبتين طماطم»؛ حبتين بصل» 


١‏ اك 
فصين ثوم؛ 3 ملاعق زيت؛ ملح 


فلفل أسود, علية قشد: 


وبعد ذلك, نصفيه من الماء,. 


62 - 
"ا باذنجان بالمرق | 
أبيض 


0 غ لحم نصف كلغ 
باذنجان: قليل من الملح» قليل من 
الفلفل الأسود. ملعفتين سمن: 
حبة بصلء كروية؛ رأس ثوم 
بيضة) حبة ! قايل. من 


المعدنوسء؛ زيت للقلي. 


لاموسكة باذنجان 
والليمون 
م ٠‏ 5:3 القطانهن. 
ار 
1 كلغ باذنجان» 2 حبات 


طماطم: حيّة ليمون» 250 غ 
الم “هر 


0 غ عدس. 400 غ لحم 
فلفل أسود. ملح» ثوم. يصل» 


قطعة زبدة» حبة جزرء معدنوس. 


التحضير: نضه اللحه المقطع فى القدرء وتضيف له البضا والثوم المفرومين؛ ثم تضيف الملك والغلها الأسود 
ع ع في ل ج والفلفل 


زبدة ونتركها تقلى لمدة * دفائق ثم مرق ب 3 كؤوس ناء وتتركها تطهى لمدة 30 دقيقة؛ ومن جهذ أخرى 


وقطعة ( 


في اناء ونتركه يطهى لمدة 3 ساعات وبغد الطهى يضاف 


بصل» قليل من الثوم: ثلاث ملاعق 


زيث,؛ ملعقتين طماطم» كسبر. 


التحضير: تنفي ١‏ 


جائبا 


انا 


تطهى 


نصش ماعقة صغير 


لمدة 10 


ولصف ما لمدة 25 دا 


ومرقمرة أخرى بكار 


ادٌ) قطغا كبيزة ثم .يغلى في المأ كم يضفي 


النوم والطماطم مع إضافة الملح والفلفل والكسبر 


نار متوسطة مدة 20 دقيقة) وعند. 


التحضير: نقطع اللحم قطعا صغيرة جداء ثم نضعها 


الفلفة الأكصز ؛ والثوم واليصل المفرو كل يتقلى مدة 5 دقائق ثم مرق بكأس 


مدة 20 دقيقة حثر 


لم نضف السلق ونقطعه مع المعدنوس ثم 


يجف وعندها نقشر الطماطم ونضيفها له 


طبخة كباب 
© لدان 


المقادير 
١‏ كلغ لحم يقر نصف ملعقة 
ملح كبيرة: نصف ملمقة صغيرة )0 ([ 
فلفل: حبة بصل كبيرة؛ ملعقتين 
طماطم) توم قليل مر 


الكسبر» 2 ملاعق زبدة. 


» ألم يفرم الثوم والبصل» ثم يضاف 


يتحمر اللحم: ثم نضيف مالعقتين 


حى يتختر المزق وتقدم الأكلة مزينة 


عى يصبح ليناء ثم يصفى وينظف؛. ويوضع في 


يت والملح والكمون وملعقتين طماطم مع البصل 


كبيرة ملح تصف ملعقة صغيرة 
فلفل أكجل؛ 4 حبات طماطي 
كسبرء قليل من الزيت؛ رأس فلفل 


تضيف نصف ملعقة طماطم والملح: والفلفل الأسود ولقطع 


للروج بن السمكة حتت لتاقم السك وتسم تمك 


لان ذ 5 اسّخاص. 
المقادير: 


| قرنبيظ» فصين من 
لثوم حبة بصلء ملح؛ فلفل 
أسوم)! كعنون» 'صللصة 


١ طماطم.‎ 


تنقلى ثم نضيف القرئبيط المقطع نكم 


والماء بعدها صلصة الطماطم ثم نضيق 'ي خضم 


بطاطاء 2 


2 كلغ كرافسء كلغ 


ملاعق سمن؛ كأس حايب؛ جم 


مرحي. ملح؛ فلفل؛ قرفة؛ رئد. 
عني ا ا لل يد د 


الزيث» وعندما تحمك نضيف الرندٍ والتكرافم 


نار متوسطة 


الفلفل الحلو 
بك ١‏ 5 انتخاص. 


المقادير. 


١‏ كلغ بطاطاء نصف كلغ 
فلفل حلوء نصف كلغ طماطمء 
رأس ثوم؛ نصف ملعقة كبيرة 


ملح نصف ملعقة صغيرة فلفا 
ح- يرة: ظفل 


2 كاس زيت الزيتون» رأ 


» حبة بصلء ملح فلفل» 


نضع مقلاة فوق النار نصب الزيت ثثركه 


حتى ايديل ى 'اطريوات حعى تكمل كل اللي وبعييهاا'نضديف ورْق الزئد 


ى نفرع البصل ونأحد قدرا ونضع فيه قطع ثم نضيف البصل وعندما يحمر الدج 


لمدة 20 دقيقة» ثم ندهن قالب الفرن بالزيت وتصب الخليط فيه وندخله للفرن ليكمل نضجه 


ولرش عليه المعدنوس و نقدمه كوجبة كاملة 


بطاطا 01411١‏ 
8 أشخاص. 


المادين: 


2 كلغ بطاطاء 250غ لحم 
6 - 


لتحضير: نسلق البطاطا في الماء ثم نقشرها ونفرمها ونضيف لها البيض 


الطماطم ونقشرها ثم نقطعها إلى مكعبات 


ثم نأحذ قالبًا 


لفرن لمدة 25 دقيقة 


زيت» 5 سنات. ثوم» 'ملعقة 
كمون: قلفل أسودء 1/2 
ملعقة كبيرة خل. ملح. 


التحضير: ! 


لها الملح والغاة 
ل 


كران امنفي الكل بتفاس من 


فرم عليه البصر ونتبلها بالملح والفلفل الأسود ونضيف الزبدة ونقلي ونتركها تتقلى لدة 


الماء من قبل ه نتركها تطهى لمدة (30 دفيقة مع النحم 


(دوارة) با مخضر 
د امعد لفاس 


قالب قرنبيط 
(بروكلو) 41100 ©) 


«#ظ شربة البورو 
(الكراث) 


5 فض 


الجقادي: 
البورو (الكراث)؛ 2 حبات 
بصل؛ 2 حبات بطاطاء كأس 


حمص مرلخة؛ ملح؛ فلفل 


5 لفن 

اللققادين: 

2 كلغ فلفل حلوء 250غ 
لحم مفرومء ثوم» بصلء 
ملح: 2/اكلغ طماطم 
خب؛ زيت» معدئوس: 


كسبرء فلفل أسود. زعتر. 


التحضير: نقشر الطماطم ونقلعها إلى مربعات صغيرة وتأخذ القلفل الحلو ولشويه ولنظقف ثم تأذ اللحم 
و تضيف له كلّ التوابل ثم تأخذ شرائح الفلفل ونحشيها باللحم ثم ندهن الصينية ونرتب فيها الشرائح ونصب الطماظم 


المقطعة ونضيف الريت م, 


الخرشوف رقرنون) 
بالكفتة 


٠١ )9‏ لتخاص. 
المقادير. 
2 كلغ لحم مرحي 
0 لت القرئون» بصلة 
عرسيةع 4 كراب من عرق 
اللحم» 1/2 كوب زيت» 2 
ملاعق اللماطم المعلبة: ملعقة 
صعيرة ملح والفلفل الأسودء 


أرز, 


اللحم وتنضج ثم يضاف القرنون ويترك ليطهى قليلا حتم 


اللحم؛ ويترك الخليط لينضج وفي 


الخرشوف رقرنون) 
اللنتترف 


ظش0( 5 تقاض 
المقادين 

الخ رشوف ء حم مرحي؛ حليب 
(غبرة)» فرينة» حبة ليمون» 
بصلء معدنوس» ملحء فلفل 
أسودء جوزة الطيب» زبدة أو 
زيت» جبن. 


التحضير: نضع الماء والملح وعصير ال 
عر 2 ح 


نكون قد 
غيته ونفرمه ونتركه يبرد 


لجبن وندخله إلى الفرك لمدة 15 


خرشوف (قرنون) 
بالبشمال 
7 ال 
المقادير. 


8 حبات قرنون.» 40خ 
زبدة. 30غ فرينة» 1/4 


حليب؛ ملح فلفل أسود» 
0 الطيبء» 50اخ 


وعندما تذوب ثضيف لها الحليب وكل هذا 


يجمد ثم الملح والفرماج 7 
نى يجمد ثم نضيف املح والفرماج ثم نصب 


الخايط على صينية القرنون ولدخله الفرن لمدة 25 دقيقة 


بطاطا كفتة 
2 1 القطن, 


المقادير 4 


0غ لحم مرحي. 250خ 


بطاطاء ربطة معدئوس» ملحة 


فلفل أسود؛ زيت» 'فرينةه 3 


حبات طماطم؛ طماطم / 1 


اللحم المرحي مع البطاطا المسلوقة والمرحية ونضيف المعدنوس والبصل المقطع والملح والفلفل 


الأسود ونخلط الكل حتى تكون عجيئة متماسكة ثم نشكل على شكل كويرات صغيرة ونغمسها في الفرينة ثم نقليها 


يث الساعن, ثم نحضر مرق الطماطم. فنقطع 3 حبات طماطم 


ربعات صغيرة بعد تقشيرها و3 ملاعق طماطم 


مصبرة و نضع الملح والفلفل الأسود ونتركها حتى المرق ونتركها تطهى ثم 


تقدمها ساخنة 


نحضر وعاء ونضع فيه اللحم 


ان والطبقة الثائية من خليط اللحم ثم طبقة أخرى من الباذنجان 


نصب افوقة صوص (يشمال) وترشها بالجين: وتدخلها إلى الفزن حم 'تحمر. 


دة لتذوب ونضيف الفريئة ونحرك ثم نضيف الحليب دائمًا ولحرك ولتبر بالملح 
وب م 0 وبل باخليم 


كوسة(جريوات)بالطماطم 
محمرة في الفرن 

شه لطن 
قاد 


0 لحم مفروم؛ نصف 


وسة (جريوات)؛بيضة؛ 


اللحم المفروم ثم نضيف الملح والفلفل ١‏ 


بيضة مء المعدنوس وقليلا من الملح ونخلطهما مع اللحم المفروم جيدا 
ع المعدنوس وقليلا من الملح ونخلطهما مع 


ثم نحشي بها الجريوات حت 


بلا من الملح ثم نضع الجريوات 


وفلفل أسود وملعقتين طماطم مفرومة 


فوق الجريواث الخشية وتدتحلها !! 


فرينة» 250غ باذتجان» حبة 


بيعرك ابعل الم م:دتوين» 


زيت للقليان؛ ماء. 


ملاعق زيث». ملحء فلفز 
ف 03 ح- 


أسودء اكلغ بطاطاء 


50 


الشخاص. 
المعاذس: 


نصف ربطة سلقء 200غ 


بصلء بيضة؛ 50غ زيد 
43 


أسنان ثوم, ورفة رند. ملح 
ا 


قلفل أسودء 50غ زيتون 


أسود» 50غ جين رأس فلفل 


من الماء, 


بطاطا بالخمار 


© ب انتئمى.2 وعصيرالليمون ونخلط ذلك جيدًا ثم تضعه فوق البعطاطا القلية. طريقة أخرى: نة 


االمتقادين: 


كلغ بطاطاء حبة ليمون: هريسة» 


وقليلا من الملح والفلفل الأسود والحمار والعوم المهشجء وتخلط جهّدًا مع قليل م 
وفليلا من الملح والفلفل الأسود والحمّار والثوم المهشم؛ ونخلط جيذًا مع قايل من 


الخل ونصبه فوق البطاطا ونعيدها إلى النا 


البطاطا المرحية (البيري) 
بالكرام فراش 


التحضير: نقشرا البعطاطأ ونقطعها ونضعها تغلي في الماء بعد ذلك نهرسها وهي 


ساحدة ثم نضعها في القدر على نارهادئة جذًا نم نضيف إليها الحايب والكرام فراش 


واملح والفلفل الأسود وتتركها حتى ينشف الحليب بعدها نصبها في صحن 


ولشكلها غلى شكل جبل ونضع فوقها اقطعة من الزيدة وثرش المعدئوس المقطع 


فراش. 1/2 لثر حليب؛ زبدة». وقليلا من الجبن المبشور حسب الرغبة. 


الطماطم نفرغها من الداخل ثم نضع في الداخل ملحا ودلك 
بالدجاج امم يا مكل اميدق تعد صدرالدجاج وترحيه وتضعه في إناء ونضيف إليه اليل 


والفلفل الأسود, وقليلا من الملح ققط لأن 


)| ١ه‏ التخاص. المرحي وصفار البيض والكرام فر 


المقادير: الطماطم مالحة: ثم نضيف ملعقة زبدة ثم لخلط الكل مع بعض ثم تأحد 
0غ غ صدر دجاج؛نصف حبة 7 1 
5 


2 برحلا شقان :ب ورق الأنيوم ولضع فيه حبة العلماطم بعد حشوها وثلف عليها ورق 


<كرام فراش» أو جبن رجيم- ونكوّر العملية مع كل العلماطم ثم ندخلها الفرن بعد وضعها في صحن 
ملعقة حليبء ملح؛ فلفل؛ 
4 


ات طماطم زبدة. 


سة(جريوات) 
كو يال 0 التحضير: بعد تنظيف الجريوات و إفراغها تقوم بسلق الأزز في الماء والملح ويعد 


3 33 التخاضن 
المقادين 


جريوات (القرعة): علبة 


تصفيته من الماء نضيف له السر 


والمعدئوس المقطع والثوم. ونتبله. بالقلفا 


ستردين؛ أرزء فصين ثوم» 


معدنوسء ملح؛ فلفل اسود.. 
ا 1 


سمن, رأس ثوم فلفل أسود: 


نصف ملعقة صغيرة كمون» 


ن الماء وضبي المريج على 


اسبة من الماء حتى ينضج 


"سود والكموت ومل 


اللحم وبعد دقائق قليلة من الغليان أضيفى إليه كمية منا 


اللحم وفي هذه الأثناء حضري اللحم المقروم: أمرجيه مع القرفة والفلفن الأسود 
والكمون وبيضة وثلائة فصوص من الثوم مدروسة والملح؛ و شكلي منها كويرات 


صغيرة واحتفظي بها إلى أن ينضج اللحم وتلزعيه من المرق وبعدها ضعي 


يلضج. 
ا 


رأس خروف 
(بوزلوف) بالمرمز 


© ذ 5 انتخاص. 
المقادير 

رأى خروف. 500غ مرمز 
(شعير محروق ومطحودذ) 
حفلة حمض مرطب» نضل 3 
ملاعق زيت. ملعقة فلفلن 


أحمر وأسوده 4 حبات 


طماطم قليل من 


التحضير: ينظف الرأس جيدًا بعد حرقه ويقطع ويوضع في القدر بالكسكاس ثم 


يفرم عليه البصل ويضاف الحمص اللرطب ويضاف املح والفلقل الأسود والفلغا 


لأحمر ثم تبرق باماء ويغطى اللحم ويترك ليطهى على نارقوية مع ! 


ومن جهة أخرى يوضع المرمز في إناء واسع ويصب عليه الماء ثم يصفى 


ليجف ثم يفور في الكسكاس ثم يوضع في قصعة ويرش باماء ويثرك ليجف ثم 


بدة ويرش بالمرق حتى ينشف ويرجع إلى الككسكاس مرة ثالئة ويوضع في إناء 


كرنب (الكرم) 


6 


ممحسي 


١ ©‏ 5 الشخاص. 

المتاذين 
رأى كرئب (الكرم) :250 خ 
لحم مفروم؛ يصلء» فلفل 
ا ملح؛ زيت» معدنوس » 
قليل من الأرزء 4 حبات 


تطهى على البخار- تأخيد اللحم 


تفرم البصا 5 كذنك ال 1 
وتفر ل ثم لضي فكذلكِ المعدتوس المقطع. 


ونضيف الملح والبيض؛ ونجمع بها اللحم المفروم وتملاً كل ورقة على حدا بقاير 


للحم المقروهء وثلفها وتضعها كلها في قالب الفرن وندهنه بالزبدة؛ يعد ذلك 


تفرم العلماطم ونصيها فوقها ثم نرش الملح والفلفل الأسود ونضع قطع الزبدة 


ة وفي الأخير نوزع عليها الجبن 


حبات طماطم: بصلء. ثوم؛ 
ملح؛ فلفل أسود. الريت. 


ويضاف إلى 


مظهى ليه تيعية. بوإذالانجطيا عريع. تضتح: اللبعع الضنيت إلية لليلاامق إللة 
ويستحسن أن يطهى يدون ماء وفي الأخير تقدم كوجبة كاملة ومن الأفضل 


» 


شربة دجاج 
بالزعفران 


ش00 ١‏ 5 الشخاص. 
المقادير. 

كوبان من زيت الزيتون» كراث 
(بورو)؛ فصان مهروسان 
عبن انج ايع اقطلع. من 
فخذ الدجاج منروعة الجلد 
سئة أغصان من الكرافس 
مقطعة إلى شرائح؛ ربع 
ملعقة شاي 


من الرعفران» ملعقة كبيرة من 
الزعتر الطازج المفروم» ثلاثة 
أكواب من مرق الدجاج 
يمكن تعويضها بلماء» ملحء 
فلفل: طماطم مصبرة. 


بير: ضعي أطراف الدجاج في قدر أضيفي معها الكراث (البورو) والثوم 


يت والملح والفلفل والزعتر اقلي الكنّ لبعض الدقائق لم 


أضيفي أكواب المرق والطماطم المصبرة و 


ف ذ ‏ السّخاض. 


المقادير: 

0 غ سمك (سردين)؛ 
ملعقة طماطم مصبرة: نصف 
كأس زيت؛ فلفل أكحل. قليل 
من الكمون. معدنوس؛ رأس ثوم 
حبة بصل؛ كسبره قليل مر الملح. 


القلدر .وتفرم عليه القوم .والبصل والمعدنوس» 


التحضير: نضع الزيت فر 


ونضيف إليه الطماطم والفلقل والملح والكمون. ونضيعها فوق انار تتقلى 


مدة 5 دقائق» ثم تمرقها بحوالي كأسين 


ومن جهة ثانية نقوم بتنظيف السمك. 


١ 007" 2 


المقادين 


حمض». نصف علية زبدة» 3 ملاعق 


طماطم مصبرة» قليل من الزيت؛ ر 


55 


لكسكسي بالمرق 


١ 
الآبيض‎ 


لك ذو لتحض. 
المقاديرن 


0 غ لحم نصف ملعقة 


كبيرة ملح؛ نصف ملعقة صغيرة 
فلفل أكحل؛ 100 غ لحم مرحي» 
علبة زبدة؛ قليل من الحمص» 5 


ن المرق (الكسكسي) كما نفرم عليه البضل وليف 


وعددها نضغه فى الصحن, الم 


ينا بالبيض المسلوق واللحم المقروم, 


0م أرزه حبة ليمون» 
غلبة طوث» زيتون» مايوناز. 


المقروهة ونتركها تطهى ثم تضيف الملح والفلفل 


نصفيه من الماء. وثفرم عايه 


مدة 8 دفائق 


ك للطهى مدة 20 


© ذ والتخاض. 
المقادير: 
نصف كلغ كسكسيء لحم 
(الأطراف). حبة بصل كبيرةه 


4 حبات باذبجان» حفلة حمص 


ب 


من الزبدة ملحء فلغل أسود. الكسكسى فى قضعة ونبلله بالماء يدا (تسؤمة) الم تضفيه 


» وعند قورائه نصبه فى القصعة وتدهنه بالزيت 


لبقور همرة ثانية وعند الفوران نصبه 


ونضيف الملح واليصل ٠»‏ 


دمض والفلقل وحبة طناطم 


ى مدة 10 دقائق ثم رق بحوائي لتر ونصف ماء ونتركها للنضج مدة 30 دقيقة, ثم 


لماطم ونتركها 


قيتي بالفلفل 
والجلبانة 


شَ #1 لتهمن: 
المنائدك 


لله سياقيتي» 4 رئوس 
فلفل حارء 4 أسنان ثومء 


2 كأس زيت» خفنة 


جليانة» ملح فلفل أسود. 


التحضير 


الالا 


| بال 7 نة 6 1 0 لدها, ْ حيدا 
اساي بيد ا يستيساي ادوم 
لعن ذ 5لشخاص. والزيت والحمض ونصف ملعقة طماطم والقلفل الأكحل؛ ومن جهة 
المقادير. : 


كرش (دوّارة) خروف متوسطة» 


جما قيها الأمعاء. لم تغل 


0 +غكسكسي. حبة بصلء حفنة 
جمض:. .حيئين طماطي. نظ 
صغيرة فلفل أكحل قليل من 
المعدنوس» قليل من الكسبرء قليل 
من التعناع؛ ملعقتين طماطم 
مصبرةة زيت» زبدة» رأس فلفل 
حار حبة طماطم أخرى» 


(قدر بالكسكاس). 


متوسطة مدة 10 دقائق 


اء ثم تترك الكل ليطهى, مدة 40 دفيقة مع 
ل ليضهى, ِ 
أن ارام تجهية غاليةه بتر الس 


ونتركه يجف ثم الفوره في 


قصعة وندهنه بالزيت وئرشه باماء 


بالزيدة وتسقيه بالمرق بعدما تكون العصباتة 


ويقدم ميا بالحخمص وقطم ١‏ 


المدة 5 دا 


لها الطماطم 


4 


القطير على 
الطريقة القسنطينية 
آّ 1 التخاض. 
المقادير: 

نصف كلغ لحم أحمر أو أبيض: 
حبة بصل, قليل مر إلا 


الفلفر الاأسود 
لصف ملعقة كبيرة ملح؛ 3 ملاعق 


طماطم وقليل من الزيت؛ 


فلفل جار؛ كأس حمصم 


التحضير؛: يحضر اللمرق في قدر بكسكاس. حيث نظف اللحم ونقطعه ونضعه في القدر ولفرم فوقه البصا 


المصيرة الخمض الرظب وثترك الكل يتقلى مدة 8 دقائق وتمرق بالماء 


ونضيف الملح والزيت والفلفل والطماطم 


ولتركها لمدة 30 دقيقة فوق نار متوسطة حتى تطهر الكسكاس ليفورو 


كها ثم نضع التريد الذي حضرناه من قبل فم 


بعلهى اللحم نصفيه من المرق ثم لضيف له قايا راس الحار وباقي اللماطم ونتر كه يغلي مدة )| دفائق. 


ركه جانيا. ثم نحضر المرق حيث نفرم الثوم والبصل ونضعهما في ال 


التحضير: نقطع الخبر 


ونضيف الزيث والملح والفلفل والطماطم ونترك الكل يتقلى مدة 5 دقائق على نار متوسطة ثم تمرق بحوالي 4 كؤومر 


هاه ثم تتركها 


وتقدم ساعية. 


نة 
بكرات اللحم 

3 5 التخان. 
د 


4 ملاعق خبز مرحيء 250خ 
كفتة» بيطلة حبق. ملح» 


فلفل أسودء ثوم؛ بصل» 


طماطم 2 ملاعق معدلوسة 


فريق زيتء زبدةقء 500غ 
معكرونة 50غ جين مبشورة 


الليمود, 


اله 1 7 
لتحضير: ننظف اللحم وتقطعه في قدر بالكسكاس ثم نفرم البصل ونضيف إليه الملح والفا 
5 9 17 إليه املح والفلقا 


ى ماء وتتركها نطهى: وبعدها دهر 


عجينة الثريدة 


© تعض 
المقادير: 


3 كلغ د 
حّ 


| كلغ ثليتلي: 500 غ لحم 


خروف 


أو دجاج: حبة بصل» 


ملح نصف ملعقة صغيرة فلفل 
أكحل؛ لضف علبة زيدة: أوراق 


رلد 


4 بيضاتث» 


قلير 


من 


يسوم (يبال) باماء وتصفيه ونتركه 


باقي الماء. ونرجعه إلى الكسك اس ليغور مرة ثانية لم نضعه في 


القصعة ونضيف له قليلا من املح ونرشه بالماء ونثركه يجف ثم لرجعه يفور 


ور شه بقليق من ام 


مرة ثائئة وعند قورائه تصيه في القضعة 


المقادين 


500 غ 


2ه ذ 5 اشخاص. 
المقلاير 


0ه غ مرقان 00د 


معكروئة. نصف ملعقة 


التحة نضه المعكرونة فى إناء ونطنيف لها الماء والملح ونضعها تطهى قوق ثار متوسطة. لمدة 15 دقيفة ثم 


١‏ من الماء. ومن جهة ثانية تحضر الصاصة حيث نقشر الطماطم ونقطعها قطعا صغيرة لم تفرم عليها الثوم 


معكرونة بالمعدنوس 


00 + سبا قيتى » ملعقة زبدة 
0116 


جامدة: حية بصا 


بصلة: رأس ثوم؛ 100 


أعضر يدون بذو 


ونتركهم لمدة 1/4 ساعة على النار وتحضر المعكرو 


جر باذججا / 
زر باذنجان. إلخ 


زبدة» كأس أرزء ملعقة طماطم. 


التحضير: تأحذ مقلاة وتضع فيه 


نمن الزبدة» 50خ قرماج 


(جبن مفروم). 


بقري: حبة بصل؛ ملح؛ فلفل 
أسودء 4 حبات. طناط. 
ملعقة طماطم مصبرة» كمية 
حمض: 3 ملاعق زيت: 
كمية زبدةء كمية ماء. 

النضر: جزر, 2 حبات بطاطاء 


4حباث كوسة (جريوات). 


يجف ولرجعه ليقور مرة 


وكأسينماء رثترك الكز 


يغلي جِيدَاء وبعدها نضع المريت م 
يي ع 


إليه الملح ونبللة بالماء حتى لتحتفل على 


لمدة ()1 دقائق ثم لعجئه جيدًا ونكون 


ظ 6 1 لشخاص. 


المقادير 

لغ كرشة بقريء ش 
اكلغ. أكرشة 7# البصل والثوم ونضيف لها الملح والقلفل ونصف كأس ما ثم نتركها 

الحتض وفلعقة ‏ طعاطم ثم مرق ينصف الثر ماء 


حبتين بصل» حمصء ملح؛ 


فلفل أسودء 3 ملاعق طماطم 
مصيرة رأس قلفل حار 
زدة وم دقل جوز به للّمرة الثائية: وغند افورائع 

2 ا اننا 


رابوتضبييك باقن العلثما 


الطنجرة مع إضافة قطعة 


ن والفلفل الحار المقلي وبالكرشة. 


108 


ثريدة الكسكاس 
بكرش الخروف (العصبان) 
شه © 000 


المقادين 


كرش خخروف(دوارة):ملح؛ 


ايها ونقطعها ونترك قطعة منها 


ولفرم فوقها حبة بصل ونضيف إليها املح 


الطماطم ورأس الفلفل الخار وعندما تنضج (العصبانة) نصفيها م 


هادئة ونحركها باسثمرا 


مشكلة» فاصولياء خضراء القرنبيط 
إبروكلو): جزرء كوسة» 3 ملاعق 
معدنوس مفروم: 50غ جين مقطع 
تقطيعًا ناعمّا. 


لخايط لمدة 5 دقائق ثم يقدم الطيق كاملا 


العيش بال مرق 1 
الأحمر (بركوكس) 


6 انام 


والثوم ونضعها في القدر ثم نضيف إليها الزيث» 


ك الكل يتفلى مدة 5 دقائق ثم مرق 
زعنية ثم نقشر البطاطا ونقطعها قطعا صغيرة ونضيفها 


نضيف إليها باقي الطماطم؛ ثم سوم (نيلل) العيش 


ى يعلهى مدة 25 دقيقة على 


نار. .وتقدم الأكلة ساخنة. 


نضع الحليب في قدر فوق نار هادثة ونتركه 
١ 5‏ واللتخاض. 2 املح والفلفل الأكحلء ثم تر 


المقادير. ق نار متوسطة لمدة (ا4 دقيقة وعندما يطهى العيش نضيف الزبدة. 
2 لتر حليب من أي نوع؛ 


عتى يغلي مع إضافة 


العيش في الخليب ونتركه 6ظ علهى بجيدا 


نصف ملعقة صغيرة فلفل اكحل؛ 


ملح 250 غ 


كسكسي بالكوسة 


(جريوات) والحليب 


م ذ ولشتخاض. 
المقلاير. 
نصف كلغ كوسة (جريوات) 


50 غ كسكسي. 


نصف ملعقة كبيرة ملح» تصؤ 


علعقة صغيرة قلفل أكحل. 


حتى ننهي كل القرصات» يعد ذلك 


ونضعها في الكسكاس لتفورء وعند القوران نضعها في القصعة ثم لرشها يالماء 


1 كلغ فول 55 (الحب فقط» وترجعها إلى الكسكاس ثم نضع الكل فى القصعة ومزج الكل مع بعض جيدا 


ملح: زبدة أو زيت الريقولة. ونب ونسعمر في مزج الخليط مع الفول الفاير. وتقددم الأكلة مزيبة 
مقادير تحصير الشخشوخة: ‏ إريدة. 


< كلغ دقيق؛ ماء؛ ملح. 
تَ 8 


رو 5 التحضير: نقلي البصل المفروم في الزبدة زيت الزيتون؛ ونضيف إليهما كل 
بالصلصة 0 
5 من الصما 


/ 3 5 الشخاص. 1 
لقره بز 
المقادير. 
0ه غ معكرونة 300 غ 
طماطمء حبتين كوسة: يصلة 


0 غ زيتون أسود او اخضر بدو ثم توضع المعكروثة قي صحن واسع وتصب فوقها المرق المحضّر ولخلط جيدا 


اطم والكوسة المهشمة إلى قطع صغيرة وبعدها 


بالملح والفاهر 
ج. والفابل 


فوق نار هادئة مدة 20 دقيقة. 


المعكرونة 0 


تغلى في ماء مملح لمدة 15 دقيقة لم تصفى وتثر 


اضر من فوق النار نضيف إليه الزينون. ظ 


تواق 20 غ زبدة» 3 ملاعق زيثت 


فوق الا 


تطهى مدة 15 دقيقة ثم لصفيها من الماء ولضعها جائبا. ومن جهة أخرى ننظف 


ذ 5 الستخاص. 


الليجم وتطبعه 


المقادير: والخمص والطماطم والفلفل الأكجز 

لصاف كلخ لم اقرئية :ل 9 والفتفل الا كبحل 
كلغ معكروئة: رأس ثوم حبة 
بصلء 3.ملاغق طماطم مصيرة؛ ‏ يظهى اللحم يصفى من المرق ونضيق للقنه 
نصف ملعقة كبيرة ملح ملعقة 
صغيرة فلفل أكحل؛ قليل من 
الحمص» رأس ثوم؛ رأس قلقل حارء 
فليل من الزبدة» 3 ملاعق زيت. 


افق بالدجاج التحضير: نظف اللحم وتقطعه ونضعد في لقدر ونفرم عليء البصل واللوم ثم 
1 1 2 5 
هه 5 لقني إضافة الجلبانة. 59 جهة 


التكانين وتركد يجف ثم نضعه في ا 
نصف كلغ أرزء نصف كلغ 


واتلح والفلفل الأكحا 
ج والفلفل 


والطماطم المصيرة والخمص ولترك 


ونتركها تطهى على نار منوسطة؛ مع 


دجاج؛ نصف ملعقة كبيرة ملح 

3 بيرة ملح 
نصف ملعفة صغيرة فلفل: حبة 
بصل رأس لوم 3 ملاعق 
طماطم. قلبل من الزيت: حفئة 
حمص مرطب, قليل من الزيدق» 


يصيح 
ع 


التحضير: تنظف اللحم ونقطعه ونضعه في الفدر ونفرم عايه البصل والثوم 
أرز بالباذنجان ونضيف الملح والفافل الأكحل: وملعقة ظماطم 


0 دقائق على 


يت ونتركها تنقلى اللدة 
ن الماء ونتركها تطهى لمدة 30 
اخرى تقطع الباذئجان إلى شرائح 


ل( 5 استخاص. 
المقادين 


50 غ لحم؛ 200 غ باذيجان: 


حتى يحمر على جهتين وتتركه جاتبا ثم تأخد الأرز وننظفه 


3 8 عدة مراث بالماء ثم نضعه في إناءمع قليل من الزيت حبى يتقلى فوق النار لمدة 
0 غ أرزء نصف كأس زيث» قف ' 0 56 
نصف ملعقة كبيرة ملح نصف 

للمقة صليزة اذا لفل أكتحل» رأ 37 المرق ودائما على نار هادئة ثم نضع الأرز ثم اللتجم ونضب الكل لى في صحن 


قى ونتركه على نار هادئة ثم نتركه حتى ينشف كل 


حبة بصل؛ ملعقنين طماطم مصبرة,- ونزين الطبق بالباذيّجان. وتقدم أكلة الأرر ساخنة مع السلطة. 
ت 


أرز بالا ان التحضير: نتف :1 اشاة يك وكيد ني مراع ةا دقائق ثم نقشره 


ملعقة صخيزة طماطم: مضبزة: 
7 ملاعق زيت» قفص 
ثوم؛ ربطة معدنوس؛ ملعقة 
صغيرة كمون» 1/2 ملعقة 
حيار يل من الفلقل الأسود. 
0 أرزء ملح؛ بيضة» زيت 
للقليات» فريئة. 


ومن جهة أخرى تأخل اللسان المقطم 
نع 


يكحي تكمر كل لفطنم 


112 


ا المدة 30 دقيقة ثم نصقيها ياستعمال 


البربوشة ونضنيف الملح: وتتركها لتطهى جيدا 


لضع 


في القصعة ويضاف إليه املح والماء حتى يكوّن عجينة 
75 تم كها ر تا“ لمدة 10 دقائق ثم تدعكها حيدا ونكورها غدة مرات لم تبسعلها 

, 2 والشتخاص. ثم نتر كها ترتاح ق ألم + ور‎ ١ 

بالعود والنشاء حتى نتحصا على قرصة كبيرة رقيقة ونضع في وسطها النشاء 


المقادير: ونافها ونفطعها على شكل حبال وتنشرها في الغربال وعند الحاجة لستعملها. 


تحضر مش الدويدة: بالمرق الأبيض أو.مفل الفزيدة:بالمزق الأحمر, 


ا قيتي في إناء به ماء مغلي إقليلا من الملح مع التحريك 


سباقيتي بالدجاج التحضير: نضع 


هه 5 مرة بعد مرةٌ حتى نطهى وثشركها مدة 10 دقائق ثم تأخد قظع الدجاج تنظفها 


ين وتملحها ونضع قطعة زيدة في وترمي فيها الناجاج ونخلط ذلك جيدا 


0 سباقيتي.. 250خ وتضيف السب قيتي وتخا أيضا جِيدًا ونأل صقار بد 5 


“2 
جمغ (الخيم 


دجاجء قطع من الزبدة 2 
كي را 


صفار بيض؛ نصف كاسن 
كوجبة كاملة وساختة, 


قشدة طرية (كريم فراش)» 


ملح فلفل أسود. 


كسكسي آسود 
© 61 لتتقاضت ,وريدم لإزبية وجيف لها للم الغ حضى ,تتدرت كل الثادائم شبرنقا إلى 
المقادين 
اكلغ بومغلوثت» ملح» 
فلفل أسود؛ حمص؛ 1/2 كلغ 


تفور نفرغها في صحن غامق ونتركها جانبا أما 


5 وكأس من 


0000 5 
البح تعب قي ادر ريق البصل والح نقلي 


الما 


لحم بقري» فلفل حار» حبتان كه يتقلى خدة ()1 دقائق ثم تمرة 2ل ماء لم نضيف جميع المخضر 
عن البظاطاء خيثان 
جريوات(كوسة)» 4 كرابط 
فول أخضرء 2 جزر؛ 6 
(أعراف) خرشف» 
زبدة. 4حباتث طماطم » 
حبات خردل: ويجب 


يككون الفدر بالكسكاس 


ع ان 77770 ' 
مع الطماطى: يعد تنضيفها نقطعها رلرنيها مع 


تطهى وبعدها ترمي الطماطم والبطاطا والفلفل 


الخارحتى يطهى الكل ونصقي اللحم والمنضر إذا كان المرق قليلا نضيف إليه الماء 


حتى يتخثر ١‏ يه الكسكس ولزين الطبق باللحم والمنضر والخمص, 


ونتركه يتفلى مدة ()1 دقائق وبعدها 


من جهة أخرى تأخحذ الباذجا 
ونتركهم جانبًا ونعود الخضر 
مع الفلفل اخار أما الكسكسي فنسقيه بالماء ونصفيه 


ونتركه يجف ثم نضعه يفور قوق القدر في كسكاس ونعود للباذنجان والجريوات 


حبمان من الباذجان 
و كذتك حبات الطماطم م أما الكسكسي فعندما يغور لفرغه في 


بطاطا» حمضء» جررء 3 الملح وندهنه بالزيت ثم نرشه بااء حتى يصبح رطلبًا ونتركه 


يجف لمدة 10 دقائق ونرجعه يفور للمرة الثانية وعدد فورانه نترعه ولضع ملعقة 


طماطم مصيرة في القدر مع إضافة كأس عاء كبير ونتركه حتى يتخثر المرق ثم 


نضع الكسكسي 


5 
3 


أو صحن فخاري ونسقيه بالمرق وترينه بال 
8 ن لازي 2 أرق ونرا ١‏ 


المقلويبة 
همه ١‏ 5 النتخاص. 


0 أرن 300غ لحم 
صدر دجاج؛ نصف كيلو من 
الطماطمء؛ نصف كيلو 
اذنجان» حبة بصل» 


أسود» ملح: ‏ قطعة من الزبدة 


5 تنقيته وتنظيفه مع قطعة زبدة فى الم و 
من بعد تنقيته وتنظيفه مع قطعة زبدة في القدر ونحركه 


جيدا ثم تصب عليها الماء المغلي حوالي نصف لتر على نار هادئة حتى ينضج 


ثناء ذلك ننظف الباذنجان ونقطعه حلقات ونقليه في الزيت 


ونضعه جاتًا. 


وبعد ذلك تأخذ اليصل والغوم المقطع ونقليه في الزيت على نار هادئة ثم 


نضيف إليه قطع اللحم ونتركها تحمر يدورها مع البصل ثم تمرقها بكأس كبير من 


انتركها تنضج ثم نقطع الطماطم ونضيقها إلى قطع اللحم ونتركها تتخثر 


ه بعدها ناحذ صحنًا 


عميقًا حيث نضع أولا قطع اللحم 


رز ثم الباذنجان. مرة ثائية نضع الأرز ثم صلصة 


١‏ نرصها جيدًا ثم نقلب الصحن:.. 


المرق: 500غ لحم خروف» 

2 ملاعق زبدة؛ ملح: حبة 
1 2 

بصلء فلفل أسود. زعم 

عود قرفةة كأس سكرء ما 

ملعقة كبيرة ماء ورد. 


عجينة اللوز: 250غ لوز 


يضاتء» كيس خميرة والفلفل الأسود والزبدة والقرفة والرعفران و3 ملاعق كبيرة ماء ولترك الكل يتقلى 


كيماوية: قرفة» 
اوية قر نار هاذكة ختر 


الوردى ولبلّل الخلبط 


الربدة ولدخلها إلى 


التحضي ر البطاطا و 


ملح حبة يصل 
رأس ثومء 3 ملاعق زبدة» كأس 
زيث؛» معدنوسء ليمون. 
التحضير: ننظف اللحم ونقعلعه قطعا كبيرة 


والزبدة والفلفل الأكحل ونضع القدر على ثار 
ل ل ولضم 


مدة 25 


نصف كلغ لحمء 250 غ لحم 
عفروم: حبة ونصف بصل؛ نصف 
ملعفة صغيرة فلفل أكحل. تصف 
ملعقة كبيرة ملح؛ 3 ملاعق زبدة» 
معدنوس مقطعء بيضتين؛ ليمون» 
نصف ملعقة نشاء أو دقاق الفريك. 


0 *- 
ار 


اد الملح والفلفل والزيدة؛ 
والفلفل والز 


ا تطهى لمدة 30 دقيقة 


ونقطع فوقه المعدنوس وتضيف البب لمرق بعد تشكيله كويرات ‏ صغيرة 'وتتركه 


ينضج همدة 15 دقيقة 
ج 


المقطع وتخلط الك 
ن المقطع و الكل مع بعض؛ 


ملح حبة يصل 
رأس ثومء 3 ملاعق زبدة» كأس 
زيث؛» معدنوسء ليمون. 
التحضير: ننظف اللحم ونقعلعه قطعا كبيرة 


والزبدة والفلفل الأكحل ونضع القدر على ثار 
ل ل ولضم 


مدة 25 


نصف كلغ لحمء 250 غ لحم 
عفروم: حبة ونصف بصل؛ نصف 
ملعفة صغيرة فلفل أكحل. تصف 
ملعقة كبيرة ملح؛ 3 ملاعق زبدة» 
معدنوس مقطعء بيضتين؛ ليمون» 
نصف ملعقة نشاء أو دقاق الفريك. 


0 *- 
ار 


اد الملح والفلفل والزيدة؛ 
والفلفل والز 


ا تطهى لمدة 30 دقيقة 


ونقطع فوقه المعدنوس وتضيف البب لمرق بعد تشكيله كويرات ‏ صغيرة 'وتتركه 


ينضج همدة 15 دقيقة 
ج 


المقطع وتخلط الك 
ن المقطع و الكل مع بعض؛ 


ل 2 
18 


89 طجين القرنبيط 
(بروكلو) 
هه ١‏ والشخاص. 


المقادير: 


0 غ لح 150 غ لحم مفروم؛ 
6 3 


فلفل أكحل؛ نصف ملعقة كبيرة 


ملح. حبة بصلء رأس ثوم قليل مر 
ح- ىه رأس ثوم قليل من 


الفرينة (ملعقة صغيرة) بيضتء 


لبروكلو) وحذه 


0 لحى 300 غ لحم 


١ 8‏ والتخاص. 

المقادير 

1 كلغ تفاح؛ نصف كلغ لحم 
خروف؛ حبة بصل» نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ نصف ملعقة صغيرة 
فلفل أكحل. قرصة قرفةء 
3 ملاعق سمن أو زبدة» 
اكلغ سكر ماء الزهرء وزعفران 
افإلقل: التحضير تقطع اللحم وننظفه ونضعه في قدر ونفرم عليه البصل ونضيف له 


ماء الزهر. والسمن والزعقران» والقرفة وثلاث ملاعق سكرء ونتركها تتقلى مدة 10 


4 كؤوس ما مدة 10 


المقادير 


| كلغ خرشف. 300غ لحم 


دجاج) ملعقة صغيرة 


مح اوواعيت 


القدر. ونقرم عليه الثوم ونم 


ن اما ونتركها تطهى على 


ونتركه يغلي لمدة 15 دقيفة ونضيفه 


(رنون)» نصف ملعقة كبيرة ملح 
لصف ملعقة صغيرة فلفل أسودء 


ملعقة سمن؛ نصف ملعقة زعفران» 


ال 7 


طجين المشمش 3-5 ا 
١ ©‏ والشخاص. ا ود 5 
المقادير 
0غ لحم خروف. 200 خخ 

لحم مفروم, صف كلغ بطاطاء 

حبة بصل» 3 بيضات؛ زبدة» 

فلفل أسود. قرفة قليل من النشاء. 


لتحضير: نقطع اللحم وننظفه ونضعه فى القدر ونفرم عليه البصل ونضيف إليه قليلا من الد؛ والملح والفلفل 
الأسود ونتركها تتقلى مدة 10 دقائق» ثم مرق بحوالي 4 كؤوس ماء ونتركها لتطهى مدة 30 دقيقة. 

ومن جهة أخرى نأخذ اللحم المفروم وبياض البيضات وقليلا من الملح والفلفل الأكحل ونخلط الكلجيدا ثم تكور 
المريج كويرات صغيرة ثم نضيفها إلى المرق ثم تأخذ البطاطا نطهيها وحدها في الماء ثم تخرجها ونفرمها ونضيف لها 
الملح والفلفل والبيض ونغلف بهذا المزيج كويرات اللحم بعد طهيها. ثم تقليها في الزيت ونضعها في الصحن ونزينها 


بشرائح الليمون والمعدنوس المقطع وهذا بعد أن تصب فيها المرق 


طجين السفرجل | 
١ ©‏ 5 اسخاص. 


المقادير 

١‏ كلغ سفرجل؛ 500 غ لحمء 
١‏ كلغ سكر. نصف ملعقة كبيرة 
ملح؛ نصف ملعقة صغيرة فلفل 
أكحل؛ حبة بصلء سمن ماء 
زه 'قرفة 


تمزجها في الفرينة 


ا 
التحضير: ينظف اللحم ويقطلع ويوضع في قدر للطهي ونفرم عليه البصل ونضيف إليه الفلفل والزعفران والقرفة و3 
ملاعق سكر والسمن وماء الزهر ونتركه يتقلى مدة 10 دقائق على ار متوسطة» ثم تمرق ب 4 كؤوس من الماء ونتركها 


تطهى مدة 30 دقيقة» ومن جهة أخرى نقشر السفرجل ونقطعه إلى مثل ايراج البرتقال ونضعه في الماء مع عصير 


الليمون حتى لا يحمرء وعندما ينضج اللحم نضيف السفرجل إلى القدر ومعه السكر ونتركه حتى يعقد (يتخثر) مع 


إضافة قليل من ماء الزهر. وتقدم الأكلة ساختة 


لى مدة دقيقتين ثم نصب أ 


الوية قبي 


مدة 10 دقائق ثم تمرق ب 3 كؤوس ماء ونتركها نطهى لمدة 30 


بن ونكسر عليه البيضة ونخلطها جيدًا ثم نضعه في 
قال للقرق وتتسط فيه اللحه المقروم وتدخله ونخرجه وتقطعه مربغات ونسقية بالمرق الذي + 


ويقدم مرِيّنا بالليمون والمعدنوس 


لى والثوم والربدة وثترك لتتقلى لمدة 8 
ضع فى القدر ويضاف له الملح؛ والقلفل واليصل والثوم وإلر في 


جين الشصة 
بالمرق الحلو 

3 التامن. 
المقادير 


0 غ لحم خروفء ملح 
0 ب 


فلفل أسودء قرفة» قرتقل: 2 

ملاعق زبدة) 250 غ سكرء 

0 غ مشمش طارج؛ ماء 
4 3 


نواة» طماطم: فلفل أسود: ملح 
فلفل حار فليل من سكر. 


ينين 


فين الزستي تج 


© ذ5 اسُخاص. 2 4 0 
المقادير: 


١ 000‏ 
0 غ من اللحمء 500 


من الزبيب» © ملاعق زيدة 
ملعقة زيت» بصلة» م 
فلفل أسودء زعفران» 4 
ملاعق سكرء ملعقة عسل» 


قرفة» قرنفل» 200غ مشماش 


جاف. 


الزبدة والبصل المفروم والفلفل والزعفران» وقا 


ن الملح والقرقة والقرنفل ونثرك 


0غ لحم بقري (هبرة)» 
ملعقة كسبرء ملعقة معد 
حبة بصلء؛ 3 أسنان ثوم» 4 


قطع من اللحم أو الدجاج 5 
بيضات؛ لحم مفروم؛ حبتا 
ليمونث؛ معدئوس» فلفل 
أسود. ملح 2 ملاعق دقاق 


فريك» قليل من الفريئة. 


تأخذ قدر نضع فيه اللحم المقطع والمنظفء ونفرم عليه حبة بصل؛ ثم نضيف إليه الملح, والفلفل الأسود 


لعفة زبدة وتتركه يتقلى لمدة 5 دقائق ثم مرق بنصف 


ت البيض باللحم المفروم ثم نقليها في 


يت وتقطع إلى حلقات ثم نضعها في الصحن ونصب عليها 


بالمعدانوسن 


للى ١‏ 5 الشخاص. 
المقادير: 


رطل جزر 500غ من 
اللحم غنمي؛ 250غ لحم 
مفروم» بيضة) زيتون» 
كمون ملح؛ كروية» فلفل 


أسودء بصل؛ ثوم. 


أسود والكروية ونفرم عليها البصل والثوم 
تمر من الماء ونتركه يطهى وأثناء 
والقليل من الملح والفلفا 


لذى روف 1 
عبر 4 بهيضات» رأس 
ثومء 00اغ جبن مرحي. 2 


ملاعق 


الفلفل 


كراوية والملح وا 


ة ماء وماعقة زبدة وما يت ونتركها تنقلى على نار متوسطة تطهى مع إضافة 1/2ل 


م 
الزعفران» كركمء ملح. فلفل 
أسود» 250غ 


لوز محمصء» 250غ تمره 
3 

ملعقة كبيرة سمنء زعفران 

شعرة» حبة بصلء 00اخ 

عسل؛ قرفة» سكلجبير. التحضير: نأخد إناء نضع فيه الزعفران والسكدجبيرء وتضيف إليه قليلا من الما 

وتتركها تذبل ثه تضيق إلبها الحم 

ى لمدة 5 دقائق ثم تمرقها باماء. ونتركها نطهى 


ى ونضيفه إلى القدر وتصب عليه العسأً 


طجين الكوسة 
(الجريوات )بال خضر 


ظل) ذولتنض. 


ديق 
المقادير. 

2300 قطع دجاج» ملح؛ 
فلفل أسود. بصلة» ثومء 
كأس زيت» 4 حبات 


2 كلغ كوسة 


فرق الدار تتقلى لمدة 5 دقائق لم تمرق 


ونقطعها إلى حلقات ثم تملحها 


فبها 3 ملاعق _زبت ونضيف إليها 7 


يزقوق . جاك (العين)» -حبة 


بصلة عود قرفة؛ ملح؛ 300خ التحضير تحضير الشباح الصفراء للوز ناعما بعد تفشيرة ونضيف 


ت ونغمسها في بياش البيض. 


تنظف اللحم ونضعه في القدر ونفرم البصل و إليه امل 
ن زبدة وماء زهر ولتركها تنقلى لمدة 5 


شمش المجفف ولما يطهى اللحم 


قليل من الزبدة» ملح؛ فلفل 
أسود» زعفران» 50اغ من 
المشمش الجاف كابر 
عسل 6 بصلة» حبات من 
اللوزة ‏ ماء. 


ونضع فيه زبدة ونضعه فوق 


دقيقة نضيف إليها المشمش والعسل ونتركها تطهى حتى 


التحضير: نظف اللحم وتقطعه ونضعه في القدر ونفرم عليه البصل ونضيف 

طجين النسوخ إيه للح وانفلش الأكحل والقرفة والسمن وتتركها تتقلى مدة 8 دقائق على 
5 ار متوسطة ثم تمرق ب + كؤوس من الماء ونتركها تطهى لمدة 40 دقيقة. 

9 ( 5 لشخاص. 0 ناه وتفرم عليه البصل ونضع معه املح 


المقادين زج الكل جيدا م تكور المزيج على شك لكويرات 


0ه غ لحى 50داغ لحم وتضع وسط كل كويرة حبة لوز ثم نرمي الكويرات في القدر ونبقيها مدة 5 دقائق ثم 


مرحي, ملح سمنء فلفل أكحل» تخرجها من المرق ونغمسها واحدة بعد الأخرى في دقيق الفرينة ثم في صفار البيض 
1 أخرى نغمسها في الفرينة ونقليها في الزيت الساخئ ثم نرجعها إلى المرق مدة 
بصل صغيرة الحجمء قليل من (/ دقائق. 


لين امرخي: قليل من الفرينة» ...وتوم الأتكلةساعية مع رابع الليمرن :وللغدائوس المقظع, 
. ع برائتح الليمون:والمغداتوس المقطع 


بالمرق الحلو التحضير: ننظف اللحم ونضعه في القدر وتفرم عليه اليصل ولضيف إليه 


القليل من املح والفلفل الأسود وعود من القرفة وحبات ق 


المقادير. 

0 غ لحم خروف؛ ملح 
فلفل أسودء قرفة» قرلفل؛» 2 
ملاعق زبدة» 300 غ سكرء 
| كلغ خوخ طازج؛ ماء زهر 
حبة بصل. 


طجين القسطل 


لعدة الشخاص. 


التحضير: يقشر الفسطل ويوضع في الماء ليرطاب ونتركه جانها 


الود أخرى نقطع اللحم ونضيف الزيدة والملح واليصل المفزوم والفلفل الأسود: 
0غ لحم خروف» 
من الملح» قليل من اله 


الأسود» حفنة زبيب» 300غ 
قسطل؛ قليل من الزيدة, 
زعفران» 300غ سك قرفة» 
ماءء زهرء بصل. 


طجين المدقوقة 
١ 5‏ 5 اتشخاص. 


المقادير 

0 خ لح 500 غ لحم 
مفروم) 8 بيضات؛ بصلة؛ فلفل 
أسود» ملح معدئوس» حبة 
ليمول: ملعقة نشاء. قليل من 


ش00 ١‏ و الشخاص. 


المقادير 
0م من اللحمء. 
معدنوس. ملح. فلقل؛ يعبل 
ثومء والبيط 
برا مرحي ملعقة زبدة» 2 
ملاعق جين مفروم. 


التحضير نقطع اللحم قطعا صغيرة ولضعه في قدر ونضيف له السمن والتوابل 
اللازمة مع قليل من الملح ونترك الكل يغلي على نار هادئة. ومن جهة أخرى نسلق 
حبات البيضر ى في الماء حتى تنضج وتعود إلى اللحم المفروم ولضيف له فايلا من 


1 الفط ا 


البصل المقطع و كذلك المعدتوس وقليلا من الملح والفلفا ل الأسود وملعقة النشاء 


ولخلطه جيدا 


ثم نعود د إلى البييضات ونقشرها ثم تغلفها بمريج اللحم المفروم حنى 
تماماء وبعد ذلك ترجعها إلى الصاصة ونتركها تغلي لمدة ربع 
ساعة لا أكثر. وبعد أن تطهى الكفتة تحضر صحنا ونضع بداخله قطع 


اللحم ونقسم البيض إلى جرئين ونحيطه بقطع اللحم ثم نزيّنه بقطع الليمون 


إليها كأس ماء كبيرا ونتركها على نار هادئة 


المعدنوس « ينظف وينشف ويقطع: ثم تضعه في صحن ولضيف إليه 2 ملاعلى 


جبن ثم يخفق البيض وود وين والخبر ونخاط الكل جيدا ثم 


بالقلة 
2 ذ 5 اسشخاص. 
المقادير 


0 غ لحم (بقر)» زيت» 4 


فلفل حلوء بصلة متوسطة: 


ماء: صلسة ملماطي ملمقة نقتا 


حار نصف ملعقة طماطم؛ زيت» 


معدلوس؛ كسبيرا ثوم. 
التحضير: تأخذ اللحم المفروم ولضعه في 


.1 وراس الفاغ خار. وتضيف إليه الملح 
3 8 امس 
والطماطه والفلقا الأ 


مع الزبدق' وتصع هذا 


1 كلغ عجل من الكتف» قطعة 
دجاج من الصدر. حبتير 
لحم دجاج من الصدرء حبتين 
بصل؛ نصف علبة طماطم مصبرة» 
ربطة كسبره 3 ملاعق زيت» مغ 
زبدة» ملح» فلفل أسود. 


قطعة لحم مناسبة: ملح: فلفل 
أسودء بصلة» فصوص ثومء قليل 


من الزبدة؛ قليل من الجزر . 
التحضير 
عيف تخعر ين 


لتطهى هدة ععينة حتوالى اساغة تكاملة أو تزيد 


مريبة بقعلع الليموك. 
, لع الليجو 


قالب لحم مرحي 

في القبدة 
١ 40‏ انتخاص. 
المقاديره 

0 غ لحم مرحي (مفروم)» 
قليل من اللملح» فلفل أكحلء 
معدئوس, مقطعة .بضل؛. قليل 
من الرّبدة أو قليل من الزيت» 
3 بيضات . 


الكيفيّة والتحضير: نأحذ اللحم المر 


136 وو 7 
:8 صدر الخروف 


ممحشتى 


© (والشُخاص. 
االعدادين 


5 لدع :مسن افر 


(صفاقات). ملح. بصلة؛ 250 غ 
لحم مفروم) معدئوش» كسيرة 


بيضة» زيث: ماه حبتين جتزرء 


نيب اللحم ثم نخيط الفنحة 


اللحم؛ ثم تلدخل الصينية 


89 / ذ و5 الشخاص. 
المقادين 


(2) حبتان بطاطاء 200 غ لحمء 


مخ خروفب. 00 غ 


مربعات: 50 غْ جين 


: عد 
ونصف فريئة: معدنوس 


مقطع» 4 ييضات» ييضة مسلوقة 


ملح: فلفل أكحل؛ ماء» زيت 


فلفل أسود, قليل من الريحان قا 


من الجريوات (الكوسة): جزر 


مغلي؛ بصل؛ ثوم مقطعة. 


الزيت (3 ملاعق) حتى يحمر اللحم وعندها 


ولقايها في قليل 


والريحان وتصب فى صحر 


الريث ونقطع فيه البصل ونتركه 


ر المقطعة وترشها بالملح والفلفل 


لنّحم مع عصير الليمون (صلصة الليمون). 


وتضيف له البصل والثوم المفروم والملح وال 


وندلك بهذا الخليط اللحم جيدًا ونتركها 


دم الأكلة ساحنة. 


ل 5 اشخاص. 
المقادير. 


2/ نصف كلغ فريئة . 325 خْ 


زبدق ملح ماء. 


لوازم الحشوة 
0 غ لحم مرحي (مفروم)؛ 
بيضة, قليل من الزيت» بصلة 
معدنوس» أسودء حبّة 


طماطم مقطعة: قليل من الزيث. 


ن نفرشها بالفرينة حتى لا تلتصق فيهاء ثم تستعمل عو 


ش 5 

ترتاحم داخخل الثلاجة. 
2 سس 

إلى مثلئات وتترك جائياً 


ى ثقوم يفرع البضل والثوم ونضعهما فى إن / 


مرتفع الحرارة مدة 30 دليئة 
27 3 


/ 


خبزة ال معدنوس 


١ /98‏ 5 لشخاص. 


المقادير. 

2 كلغ لحم مقرو 4 
بيضات؛ ربطة معدنوس؛ حبات 
بصلء؛ كمية سمن؛ ملح فلفا 


أسود) ثوم بيضة؛ 


عمجو ووو سدم 
7 2 ع 0 


٠‏ والملح: وال 
واملح: والفلفل 


لي ثم نضيف القرفة والرعفران» 


بلا 


أرئب متوسط» رأس ثوم: حبة 


بصل؛ ملح فلفل أسود» صف 


علبة زبدة» رأس فلفل حارء زيت. 


جانيا لمدة ١)‏ دقائق ثم تفرم الب 


التحضير: نظف الأرتب بعد سلخه وندلكه بالملح ونتركه ل والشوم ونذ 


لهما الزبدة الذائبة والملح والفلفل ومرج الخليط جيداء 


ثم ندهن الأرنب من جميع جوالبه ثم نضعه فر 
كن ن جميع ' 


ونصب عليه الزيت وندخله في الفرن ونبقيه مدة ساعة مع التقليب المستمر. وتقدم الأكلة حسب الرغية ساء 


ملعقة كبيرة ملح نصف ملعقة 
كبيرة فلفل أسودء حبة. طماطمء 


قليل من المعدئوس. رأس فلفل. 
التحصير لف الدجاجة وندلكها بالملحه و 
و كبدهاء (مقنازتها ) ونقطعها قطعا صغير 


ونضيف إليها الفلفل الأكحل والزبدة مذابة وتخلط هذه المواد جيدا ثم نحشي بها الدجاجة ونخيطها 


والخيط ثم تفرم باقى البصل والفوم ونصب عليها الزيدة الباقية ونضيف لها الملح والفلفل وندهن بهذا الخليط الد 


عليها الزيت و اله 


في الفرن ولا ب 


يه ونتركها مدة 50 دقيقة. وتة 


ياردة حسب الرغبة. 


١‏ دجاج مقلي 
(ج ١‏ والتخاص. 


المقالامن 


التحضير لأخذ قطع لحم الدجاج والأفضل أن تكون من الصدر والأفخاذ وننظفها وندلكها بالملح.جيدا .ثم 


والفلقل ونغمسه في هذا الخليط وتغمسه ثالية في ابر 


انا وندعها فوق ثار م 


0 دقائق مع تقليبها. 


تقدم مع |صلصة الطماطم. تقدم ساخنة ومزينة بالكسبر 


دجاجة: حبة بصل كبيرة» نصف 
كلغ بطاطاء كوب مايو 
ملعقتان كبيرتان حليب» ملح؛ 
قرفة») معدنوس. 


التحضير: نضع الدجاجة بعد غسلها 


المفروم؛ والقرفة والماءة ونتركها فوق النار الى 


(المايوئيز والخليب والبطاطا). نرش الخليط الجديد با ملح حسب الدذوق وقليل من التوابل. تخلط جميع المقادير بلطا 


بالمعد نوس 


(جلبانة) مطهية؛ بيضة: حبّة ليمونه 
قليل من السمن؛ ملح فلفلء 


نصل»حبة طماطم كبيرة؛ معد نوس . 
الكيفيّة والتحضير: نخلط ١‏ 


صاصة الطماطم والليمون. 


امفروم كويرات مستطيلة وتغمسها في الفرينة والخبر 


تزين هذه الأكلة بسلطة ١‏ 


سيليزون ملفاي 


بوسى 


© 50 
المقادين 
| كلغ فرينة؛ 1/2 كلغ زبدة 
غْ لغ ر 
جامدة ملح 
الحشوة: بطاطا مرحية؛ قطع 
م دجاج (الصدر)» ملح فلفل 


يئة في إناء ونضيف إليها الملح وتبللها بالماء ونخلطها ‏ 


لمطهي وائلح والفلفل الأسود والجين 


الكيفية والتحضير: تنظف قطع الدجاج 


بالسمن ثم تدخل الفرن لتطهى مدة 20 دقيقة. 


بعد هذه المدة نضيف لها الطماطم المقطعة إلى مكعيات ونرشها يالملح وفي 


المعكرولة. 


كباب بالدجاج 


١ )©3 ) 5‏ انتخاص. 
/دفيقةا 


ماكر 
4 قطع صدر دجاج 'بدون 
جلد ولا عظم؛ عصير ومبشور 
ليمونة؛ عصير ومبشور برتقالة» 4 
ملاعق 
نا أعمل عسي ليا 2 


حلبب رايب؛ ملعقة كبيرة خل التحضير: نقطع صدور الدجاج إلى مكعبات صغيرة ثم نضعها في إلا 


زيتونة» ملح 


أبيض: معدئوس؛: شرائح يمون 
للزيية. 
: 


ثم نصب صلصة التتبيل على قطع الدجاج حتى تغطيها جيدا ثم نضع ال 


اعون زع سين البرتفال في إناء آخر عميق لم | 
والقلفل الأكحر 


لإناغ في الثلاجة ونتركه لمدة 4 ساعات على 


الأقل. وبعد ذلك نصفف قطع الدجاج المتبلة في أعوا/ 


لماي للب راث و2 


حديد ثم نشويها تحت لهب ولار الشواية لمدة ربع ساغاً 


هذه اورم امعد توس ونضمه في اح 


1 


الدجاج في الفرن 


لعدة انخاس 


المقادير. 
بطاطا .مرحية» لجز بازلاء 
(جلبانة) مغلية» ملح فافل؛ بيضة: 


رى تأخذ قطع الضدر وندعكها بالبصل والفلفل والملح, ثم نحشو 


ولوضع فى صيئية ونصب | قطعء الطماطم ثم تدخليا ال الفرن؛ وعندما تطه 5220 
ولوطنع في ونصب عليها قطع الطماطم خلها إلى الفرث: وعندما تطهى توضع في صحن ونصثٍ فوقها 


صلصة الطلماطم, 


دجاج مقلي 
بالليمون 


5 6 التناض. 
المقادين 

قطع دجاج. ملح؛ زيدة (قطعة 
صغيرة)» فلفل أسود. قليل م, 
عصير الليمون. قليل من الفرينة: 


لم تأخذ مقلاة ونضع فيها الزبدة و 


العماية مستمرة قطعة بعد قطعة حت 


١ وتقدم‎ 


لطع المقلية مع شر 
ع خ 


سمكة كبيرة 
محمرة في الفرن 
طش 500 


لمعيس 


سمكة كبيرة» 1/2 كلغ 
طناظمء ملح ثومء بصل. رئد» 


كمرك لفقلع اليموث) . تعديزض 


لسان خروف؛ بصلة؛ 3 ملاعق 


زيت؛ 3 حبات جررء ربطةكراث 


(بورو)؛3 حبات طماطم. فلفل 


حار رأسين فلفل حلو. 


التحضير 


ونضيف له الملح, ثم نضع القدر فوق النار مع كمية م 


ح- نتركه ليطهى ثم يرفع من قوق النار. ثم تأخذ اللسان ولنرع منه 


الزبدة. ونقطع حبات العطماطم والفلفن اللو إلى 


الفشرة ونقطعه إلى حلفات وتضعه في قالب قرن مدهون بالزيت أو 


حلفات ثم الفرشهما فوق اللسان مع إضافة 3 ملاعق زيت ثم ندخل القالب إلى الفرن مدة 10 دقائة 


ولقدم الأكلة مء 
د ع 


شه © (5 اسّخاص. 
المقادير. 


7 خروف من؛وسطه 3 


رؤوس ثوم» حبة بصل؛ نصف 
علبة زبدة؛ ملعقة كبيرة ملح» 


وتدلكه من الخارج بالملخ ونتركه جانباء ثم نقرم 


البسل والنوم وتضعها في إناء ونضيف لها الزبدة المذاية والملح والفلقل الأكحل وتدهن الرأى من الداخل بهذا الحليط 


ب 
١‏ 
2 
0 


في الدوار عداعمم8 ومسا وتصب عليه الزيت إذا وضعئاه في الصيئية وتدخله 


افة كأس ماءء وحبة بضل» وثوم: 


لحم في المرن 
« © الهدة التغاض 


العيقادين 

فخذ لحم صغيره يصل؛ 
ثوم ملح معدنوس» كسيرة 
جوزة الطيب» فلقل أسوة 
سكنجير» الحكاره زبدة؛ حبة 


قارص (ليمون)؛ زي 


اهريسة. 


الدار ولضع فيها الفخد المنقوع يحتّر عا 


ونتركه .يطهى لممدة ساعة. ولصة 


ذيل الخروف 
مشوي (ليّة) 
شه 4١)‏ انتخاص. 
المقادين 

/ ذيل (ليّة) خروف, ملح فلفا 
أسود قليل من الخيز اليابس 


مرحي بصلة» قليل من الزيث. 


التحضير: تأخد لي ١‏ 


قى النار هدة 15 دقيقة مع إضافة 
فو ١‏ ع 


الخبز ونشويها على 


وتقدم اللي مع البطاطا المقرومة وعصير الليمون 


ونتقعد في المبليط مع الدهن الجيد ثم نثرك الفخذ في الخليط مدة 1/2 ساعة وبعد ذلك 


نضع المقلاة المملوءة بالزيت فوق. 


مار ونصب في صيتية الفرن الخليط ولضع فيها الفخد 


وثفرم عليه الثوم ونضيف إليه الملح 


ثم نترك اللّحم لنطهى لمدة 20 دقيقة ثم 


تأغئل الخضر فتنظفها ونقطعها إلى مستطيلات صغيرة ورقيقة وبعدها تقلى في الزيت أو الزبدة وهي أفضل حتى تذبل. 
مقا الليمون وقليل من المرق» ثم قي اللهاية نضع قطع 


ار البيضة ونخلطه مع القشطة وعضير / 


الدّجاجٍ في صحن وفوقها الخنضر ثم نسكب عليها خليط القشطة. 


© العدة الشخاص 
المقادير 

قلب؛ 50غ زبدة؛ 2 حبات 
بصل؛ 1 جزرء كأس ما 
[قعر. كاشير» معدئوس» 
كرافسء ملح» فلفل أسود. 

للحشو: 25اغ كشير 
معدنوس» ملح فلقل أسود 


رند زعثر. 


ونضع القلب على نار متوسطة 


والكرافس والزعتر والرند والملح والفلفل الأسود 


150 
18 | شريحة الديك الرومي (دانم) 
محشي بالجبن والكاشير 


١ 8‏ 4الشخاض. 
المقادير 


شريحة دائد» 4 شرائح 


د ونضعها قوق الناز فتركها تتبح. 5 
دلها تطهى لمدة 35 دقيقة وتقدمها مع 1 


ا 


لاة مع الزيت ونتركه يتقلى مدة 15 دثينقا 


م 


فين ثم تضع لحمات الخروف فى صحن. 7 
نع لحمات الخروف في صحن, ثم نصبا 


ونشويها فوق الدار ثم نقشرها ونتزع 
أعليها الصوض بعد أن نضيف لها قطعة ربدة. ويعدها نزين1/ دئوس والفلفل ال ملفوف على شكل تعرجات| 


كوسة) حبة بصلء؛ 400غخ 
لحم مفروم: 4 حبات بيض» 
فلفل حلو أحمر ملح فلفل 
أسودء سيلق 


ثوم»افلفل. أسود». بضلة:. نصف. 001 


ملعقة كبيرة طماطم, فرينة 


التحضير: ننظف السردين وتملحه ونضعه جانيا. ثم نقرم البصل والثوم ونضعه في إناء ونضيف إليه الكمون 


والهريسة والملح والفلقل الأكحل والمعدئوس المقطع وتخلط الكل 


خم مفروم. التحضير: تأخذ الكلمار نقشره وننزع منه الأطراف ويقطع منه الرأس 


وننظفه جِيَدَاء بعد ذلك مجهر الحشو حيث نضع الارز والطماطم والمعدنوس واللحم والكسبر وقليلا من الملح 


المقطعين والكمون. ثم نأخذ هذا الخليط ونح الكتلما 
ن والكمو هذا الخليط ونحشي به الكلمار 


ا 
154 
9 


كفتة 2 ية 
ظ 55 
المقادين 


2 كلغ لحم مفروم: ملح 


فلفل أسودء نعناع» كمون» 


الكل ولعملها على شكل مستطيل بحوائي 4سم عرضًا وتقطع القطع على ش 


ا (المطارق):وتعمرها باللحم المفزوم ونذهنها بالزيت. وترتبها وتضعها تطهى 


لي والمدهون بالزيدة ولزي, 


كويرات 


الجنبري (الكروفات) 
9) ١ولتخص.‏ 


المقاذير 

0غ كروفات أو أي نوع 
من السمك» بياض البيض» 
غير مزجي ابل فلفل 
أسود» زيت للقلي» صوص 


قطعة سمك 
بالليمون في الفرن 


فل دهلتخاص. 
المقلاين 

2 كلغ من السملك الآبيض 
(قطعة)؛ نصف كأس عصير 
اللبمون» ملعقة صغيرة 
ملح فلفل أسودء 3 ملاعق 
زيت» ملعقة فرينة» حبات 
ليمون للزيئة؛ حبة طماطم» 


الفرن 1471© 


8 1 التشضن. 
المدادين: 


0 دجاج مقطع؛ ملح؛ 
فلفل أسود؛ 4 حبات بصل» 
ربطة معدلوس» 3 بيضات» 4 


ملاعق زيث. 


1 7 


كويرات السمك 


فن) د : لنتخاس. 


المقادير. 
30 غ هم سنلق الكو 
قليل من اللح. قليل من الفلفل 
الأسوده صفار البيض» ملعقة 


صغيرة من عصير الليمون» 
بيضة؛ خبز مرحي (مفروم). 


الروجي على 
الطريقة الشرقية 
ظ ل التتخاص. - التحضير: نطف 


المقادير. ثم نقوم بفرم الطماطم و 
2 كلغ روجي؛ فليبل 


وترتبه: في صينية ثم تصب عليه الزيت 


ثم نضيف لهما الملح والفلفل الأسود, والفلفل الأحمر 


وعصيرالليمون ونصب هذا الخايط على الروجي ثم تدخله إلى الفرن لمدة 30 
الفلفل الأحمر مرحي (حمّار)؛ دقيقة حتى يطهى. وبعدها يزين بشرائح الليمون والمعدلوس المقطع, 

قليل من الزيت» ملح» فص ثوم» ١‏ 
2 كلغ طماطم؛ معدئوس؛ قليل 


من عير الليهون: 


قلب النروف 
بالجزر 


8 ا ونضيف إليه الزبدة ونتركه حتى يحثر فوق ار هادئة ثم نضيف 4 كؤوس 


7 
المقادير. 
قلب خزوق» رأى يضل؛ رأى 


الوم: قطعة زبدة أو زيت» فلقل 


2 لمرق مع إضافة الملح ونتركه يطهى مدة معيئة وبعد أن يطهى لقوم 


أسود مرحي؛ 250 غ جزره ماء أو 


مرق أييض. 


ميرلون مقلي 
بالدقيق الكيفية والتحضير: نقطع السمكات من جهة الظهر وتنوع 
ه00 4 التخاص. (السلسول) ثم تنظف من التاخل 


ن باطلح:.والقلقل الألسرد». والكمرنة 


والتوم المقطع: ثم تغمس في البيض ثم في الدقيقء» .وتقلى في الزيت 


المقادير: 

4 أسماك ميرلوث؛ ملح فلقل 
أسود, رأس ثوم» كمون قليل من 
الدقيق» بيضة؛» قطعة زبدة؛ 


أيمون؛ معدنوس مقطع, 


بالليمون 
روجي بالليمون 5007 


ه00 33 النتخاص١2‏ والفلفل الأسود والثوم ونضع قي وسط كل سمكة قليلا من الليمون ثم تدخخله إلى 


جي. ويوضع في صينية وترشل عليه ,بالملح 


الفرن ليطهى مدة معينة (20 دقيقة) وبعد الطهي يوضع في صحن ويزين بشرائح 


المقادير. 


تفش كلخ روجي , إسلك 


الليمون ثم قوق الليمون يوضع المعدئوس أما جوانب الصبحن فنزينها بقطع البطاطا 


الصغيرة والمقلية مع أغصان المعدنوس . 
أحمر)» حبتين ليمون: ملح» 


فلفل أسود. حبات ثوم. 


و دودس الكفية ولتحضر: امد ؛ 
د الليمون والملح وا 
المقلاير. (مشواة) 
اللبكة كبيرة من أي. توع» الليمون واتعدتوس المقطع. 
ليمون» فلفل أسود. ملح قليل من 
الفرينة» زيتء ملح. 


5 
2158 


## سمك في الفرن 
التحضير: ننظف السمكة جيذا وندلكها بالملح» ونفرم الثوم ونضعها في إناء 


8 د 5 النتخاص. 2 وتضيف لها البيضة والملح والفلفل الأسود وملعقة فريئة ونخلطه جيدا ثم نغمس 


التاق فيه السمكة وبعد ذلك نغمسها في الخبز المرحي ثم نضعها فيصينية الفرن ونصب 
سمكة كبيرة؛ ملح: فلقل عليها الزيت وندخلها في الفرن على نار قوية. 

أكحل: رأ كوم فلفل أخمر :وتقدم ياردة أ ساعية حسسبه الرغية 

حار؛ زيت» بيضة» خبر مفروم؛ 


معدنوس مقطع؛ فرينة. 


قطع السمك 

مع الطماطم التحضير: ثقوم يتنظيف قطع السمك وتملح ونضيق إليها قليلا من الليموث: 
"+ التفاضن. والكنمون ثم نغمس قطع السمك في الفريئة ونقليها في الزيت. ثم نضعها في صحن. 

قاس وننظف حبة الباذتجان ونقطعها إلى مربعات (مكعبات) ويُقلى في الزيت 

ثم نقشر الطماطم ونقطعها ونخلط معها المعدئوس ونضيف إليها الملح والثوم 


6 قطع سمك»؛ 2 كلغ 
طماطم. حبة باؤنجان رأس ثومع والكمون ونطهيها حتى تعقد ويعدها تضيف لها الباذنجان ثم نضع قطع السمك 
كمون قليل من الفرينة» معدنوس فى وسط الصحن ونحيطها بالطماطم ونزيئها بالمعدنوس, 
مقطع؛ زيث؛ قطعة زيدة صغيرة» 


ليغوة. 


التحضير 0 نفرم البصلة والفلفل والكرافس ثم نفرم أوراق النعناع (ملعقة أكل نعناع)؛ 
جمبري كاجو ن «نطهي الأرز جتداءوفي هذه الأثناء نقشر الجمبري ثم تفسله ماء بارد ونقطعكل 


5 حبة إلى تصفين, ثم نقليه مع نصف ملعقة ملح وملعقة كبيرة زيت ساحن فوق ار 
8 ل ه اسّخاص. 
8 


المقادير. 1 0000 في صحن. نطع قي المقلاة ربع كأس زيت ثم نسخته فوق ارمتوسطة لم نضيف 
حبة بصل؛ رأس فلفل أخضر أو 
زمر فرع كرافس» أغصات 


متوسطة مع التحريك باستمرار لمدة فيقتين حتى يلين ثم نرفعة من فوق النار ونضعه 
إليه الفرينة ونحرك باستمرار حتى يصبح لوله بنياء وبعدها نضيف الخضر المقطعة 
تعناع» كلس لوز نصف كلغ و بع كأس ماء ونصف ملعقة صغيرة ملح: ونسخنهاحتى الغليان ثم 
جمبري كبير» زيت» نصف ملعقة ترك الخضر حتى تلين: ثم نضيف الجمبري ونستمر في التسخين 


006 1 
صغيرة. لفل أحمرة .دبع. كأ ور و دقائق. ونقتم الجمبري مع:الأرز المطهي.وقصب عليه التعناع المنزوم. 
فرينة. 


]59 


اسكلوب الدند 
+١ ) 9‏ لتخاص. 


المقاذين 

4 قطع اسكلوب؛ نصف كلغ 
طماطم؛ 4 حبات بصل؛ قص ثوم؛ 
0 غ زيتون أسود بدون ثواقه 
أغصان زعتر» 5 غ زبدة» ملعقتين 
زيث زينون؛ ملح؛ فلفل أسود. ‏ صحن ونصب عليه الطماطم. ويقدم مع المعكرولة سبا قيتي. 


الكل يطهى مدة 15 دقيقة ثم نضيف الزيتون وعددما يطهى 


لم تأخذ الاسكلوب ونغلحه ونرشه بالفلفل الأسود ثم 


نقليه في الزيدة مدة 5 دقائق من الجهتون على نار متوسطة وعندما يطهى لضعه في 


9 شة 5 
بطة معحتصسية التحضير: ترم البصل وتضيق معه املح: والفلفل الأحل والكعرن ونخلظ 
بالبصل لبعلة بعد تنظيفها ونحشيها بالخليط ثم تخيطها بالإبرة 
١ ©‏ ة انتخاس. والخيط. ثم نا ع فيه السمن ونتركه فوق النارحتى يغلي ثم نضع البطة 
ونتركها تتحمرٌ الجواتب ثم نضيف عليها 4 كؤوس ماء وأوراق الرئد 

المقادير. 


بطة متوسطة» حبتين بصل» 


نتركها لتطهى؛ وعددما تنضج نخرجها من القدر وتقليها في الزيت ولضعها جانباً. 
جهة أخرى نأخذ الأرز فنغليه في مرق البطّة حتى ينضج فنصب عليه 


كمون ملح. قلفل أكجل؛ رئده 


سمن وزيث؛ قليل من الأرز. 


كبدة مشوية 
بالفرينة 
١ ©‏ 5 النتخاص. التحضير 


وتشويها على نار هادئة حتى تحمر وتتضج. 


حذ قطع الكبد و تملّحها ونرش عليها الفلفل؛ ثم نغمسها في الفرينة 


المقادير. وتقمم الكيفة لفغرية مع جمبير اللييون ولقندتوض. 
3 قطع كبد خروف أو عجل؛ 

ملح فلفل أسود. قليل من 

الفرينة» زبدة» ليمون. 


2160 
#ا اسكلوب خروف 
بالخيز 


85م (ذولتخاص. 


0 
المقادير: ل 
شريحتين لحم _خخروف». ملح, 
فلفل أسود مرحيء قليل من الخبز. 
للعزيين: معدئوس» زبدة 
ليمون؛ بياض بيض مغلي مقطعء 


ن البيض المقطع وفي الوسط بالمعدئوس 


البيض المقطع. أما' قوق الشرائح اللّحمية قنضع شرائح من بياض 


باللحم المضروهم التحضير: تأعذ للح اله 


هش ) ذ 5 اسّخاص. الأسود وبياض البيض ونخلط الكل مع يعض فنكوّن عجيلة) وبعادها نقسم العجينة 


والثوم المقروم والمعدتوس المقطع, والملح والفلقا 
ن لفطب :والميج اقلق 


ثم تأخدل قالبا مستطيلا ولدهئه ولبسط فيه العجيئة ولرئب فوقها 


القسم الباقى من العجينة كلياء ونصب: فوقها كمية 


الفرن لمدة 20 دقيقة حتى انطهى , 


الكيفية والتحضير: تأحد الرقبة وتنزع متها العظام ونخيطها مثل الكيس, 


ز ونخلطه مع اللحم المفروم والثوم والبصل 


طش ية لمن 


المقادير: ١‏ إليه المئح والقلفشس ونكوّن خليطا ثم نحشي الرفية بهذا الخايط 


خروفء كميّة أرن ملح» 
فلفل أسو ثو كميّة لحم وشركها حتى تطهى. وتقدم ساحتة. 
مقرو بصلة» قطعة صغيرة زبدة. 


الل سح 

السرطان البحري 
بالمايونيز 

ف 5 الشخاص. 


اليا 


المقااير. 


2 سرطان بحري» رأس ثوم» 
معدتوس. 3 صفار بيضء ملعقة والكريم فري 
مطارد؛ ملعقتين خل أبيض» 
نصف كوب زيته قليل ‏ من وأخيرا تضع السرطان منظما في صحن ونصب عليه المايولير. 
الرعفران» نص ف كوب قشدة طرية 
(كرم فريش)» ملعقة بصل مفروم. 
ملح 


تك يب م ب 
خبزة السّمك ‏ 9 6 


5 المطاين. أ) مقادير العجين: 
0 خ فرينة. 300 غ زبدة 
ب) مقادير الحشو: جامدة» ملح ماء بارة 
0 غ قطع سمك طازج من أي نوع؛ 120 غ سمك مصبر 5 رؤوس كراث. 3 بيضات * ١‏ صفار ييض؛ 20غ 
كريم فريش» 40 غ زبدة» قليل من المرق الجاهز إن أمكن؛ حبة بصلء ملح, فلفل أسود. 


تحضير المايونيز: تصب ضقار البيض والقوم .و 


بيض والريت 


عفرات واليصل المفروم ونخلط الكل في خلاط كهربائي. 


الكيفية والتحضير: لضع الفرينة في وعاء على شكل حلقة ونصب الماء في وسطها مع الملح ثم نخلط جيدا 
: ل 2 ت ١‏ 
حتى تشكل عجيلة لم نئركها ترتاح مدة 15 دقيقة؛ ثم نبسعلها ونضع في وسطها قطعة زبدة ونقلب عليها العجينة 


من كل الجهات لم نشكلها إلى شكل 


ة ولبسطها به ثم نطويها إلى ثلاث طبقات لم 
لبسطها بعود الرشئة ثم نطويها إلى 6 طبقات ثم نكون منها خبزتين رقيقتين وبعدها ندهن القالب الدائري بالزيدة 


ونضع فيه الخبزة الأولى. 


وم جنية الأعق. ارابك تل 55 و1 الجا 3 ' 
ومن .جهة الأخة. الكراث ‏ تنظفه: ولقطعه: وتضعه ليقور افر الجاهز بحيث نضع في المرق السمك ليطهى وهذا 


لدة 7 دفائق» ثم تصفي السمك من المرق ونخلطه مع الكراث وهذا بعد أن تتزع مته سلسوله وقشرنّه وتفطيعه إلى قطع 
صغيرة. 5 
لم ناخد مفلاة ونضع فيها لصف كمية لزيدة ونتركها تغلى جينا ثم نصب فيها البصل المقطع ونتركه فوق البار 


يفيل + سيك له ناوه كك 
حتى يدبل وبعدها نضيف له الكراث والسممك والملح والفلفل وتترك الكل ب 5 5 دقائق ثم تضيف إليه السمك 


الجاهر ثم تأخذ القشدة الطرية (كريم فريش)مع 3 بيضات فنخفقهم جيدا ثم نضيفهم إلى خليط السمك وتضب الخليط 
فوق الخبزة الأولى ثم نغطيه بالخبزة الثانية ثم تغلق جيدا م نكل الجوانب وبعدها ندهئها بصفار ونثقبها في وسطها ثقبا 


كبيرا هذا الثفب ندخل فيه قطعة غليظ على شكل مدخنة ثم تسخن الفرن وندخلها لنطهى مدة 35 دقيقة. 
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8 يمك بالخير 
ظ0( 


المقادير 

مم3 سمكء؛ جزر 
مبروش؛ 2 حبات طماط 
بصل؛ خبز مرحيء رئدء 
زعتر» ملح ملعقت, ويك 


+١‏ الشخاص. 


جزر يقليل من الزيت على نار هادئة؛ ثم نضيف إليه 


لرعترء ثم نخلط الكل جِيدًا وبعد ذلك نضيف 


إليه ملعقة من الخل والشمك ثم نصب هذا الخليط فى صيئيّة الفرن ونرشها 


بالخير المرحىء ثم ندخلها إلى الفرن. 


دجاجة 56و0ووء12 


4١ 8‏ انئخاص. 


المقادير. 

دجاج مغلي مرحي؛ 50اغ 
كبدة دجاج .. خبز مرحي» 
ملح؛ فلفل أسودء زعتر» بصل» 
ثري فطر المضعتسهتك ء 
جوزة الطيب. 


عدو قود لأس ف جهوت قله الجن فم ع 

ع الدجاج المرحي في إناء ونطتيفف إليه البصبل واليوم المفرومين 

والزعتر والكبدة وبعد تقطيعها إلى مربعات وئحك جوزة الطيب ونضيف إليه 
1 


الخبز المرحي والفطر المقطع رقيقًا ثم نضيف إليه الملح والفلفل الأسود ونخلط الكل 


جِهدًا ثم تأخذ جلد الد 


ونحشيه بالخليط ونخيطه بالخيط ونضعه في صينية 


مدهوئة ونضع فوقه قطعة زبدة وندحله الفرن ويقدم مع السلطة. 


لحم في 
الفرن مع النبز 
3 د التخاصن 
المقادير. 
إكلغ لحم خروف. جزرء 


بصلء ثوم» كرافس» ملح» سمن» 
رئد» قرفة» جبن» خبزء حليب. 


التحضير: تضع اللحم في طنجرة نتبله بقليل من الملح والفلفل الأسود ونفرم 
عليه البصل والثوم ثم نضيف له قطع الجزر وأوراق الكرافس والرئد والسمن 
ونصب عليه كأس ماء ونضعه فوق النار يطهى مدة ساعتين أثناء ذلك نقطع الخير 
ونحمصه في الفرن وعند الانتهاء نأتي بقالب نضع فيه قطع الخبز المخمص ثم 
لضع فوقه قطع اللحم بعد نرعه ثم تصب عليه الحايب وتدخله إلى الفركن وعندما 


قرب لعراعة زمد اطي 


شريحة داند 
ملفوف في الفرن 
ظ0 1+ لشخاص. التحضير انفرش قطعة اللحم (الدائد)» ثم ثرش عليها الفليل من الملح والفلفل 
العقاذيين الأسودء ثم تخلط اللحم المفر 1 


والمعدئوس والخبز المرحي والبيض والملح وا 


0غ صدر الحم داند, 200غ الأسود ونحشي بها قطعة لحم الداند وثلفها وثربطها بخيط. ثم نضعها في صينية 


لحم مرحي. معدئوس» خبر- ولصب عليها الزيت وندعلها إلى الفرن. 
مرحي؛ 2 بيضات؛: ملح؛ 


فلفل أسود. 


كبدة بيضاء 
التحضير بعد ما نغلي الصوالح ونغسلهم يالماء والخل نقطعهم إلى مربعاتث 
52 السّخاص. : 
: ونضعهم جانباء ومن جهة ثانية: نأخذ طنجرة وثقطع فيها البصل ثم نضيف لها 
المقادين 
صوالح (تسمى في بعض 
المداطق بالكبدة) ٠‏ 1 بصل» 


الثوم ونتيل بالملح والفلقل الأسود والزعفران كما لا لنسى الزيث والسمن ونخلط 


م فرش بقليل من الحثار ونصب فوقه الماء ثم نضعه يطهى لمدة 15 دقيقة 


زعفرال::فلقل أسوذة ملح ثم نضيف إليه الصوالح ونتركها تطهى لمدة 10 دقائق أخرى؛ وتقدم مع الأرز. 
ملعقتين زيت» 1/2 ملعقة 
سمن؛ حمّارء 1/2 كأس ماء. 


3 التحضير نحرق ونغسل بوزلوف بالماء والملح والخل ولضعة جانيا ثم نأتي 
١ ©)‏ شد 
١‏ فنا بوعاء ونفرم فيه الثوم ونضيف له الكمون والملح والمعدنوس المقطع ثم نخلط 
المقادين الكل وندهن به بوزلوف جيدًا ثم نضعه في كسكاس وتحته قدر مملوؤة بالماء 
5 المغلى و ق ار هادئة حتى يطهى أي حتى ينصل // 
لاقت رن المغلي ونضعه فو ار هادئة حتى يطهى أي حتى ينصل اللحم من العظم. 
خل؛ مالي ملح ثوم 


واو انر ملاحظة : مع استمرارية إضافة الاء إلى القدن | 


كياب 
الدجاج بالمطارد 


© تعض 
المقادين 
صدر دجاج. ملح؛ فلقل؛ 
كسير. معدئوس» مطاردة 
بصل» ثوم» ليمونء 
أرزه زعفران» زيت الزيتود» 
قلفل حلو أخضر وأحمرء 
ملعقة زبدة وماء. 


مخ بالزيتون 

ه). ذه التخاص. 
المقادير: 

4 قطع مخ.: 00اغ 
زبدة» 100اغ زيتون أخضرء 
حبة ليموث: ملعقتين فريئة. 
ربطة دبشة) معدنوس» 3 
ملاعق خل: فلفل أسوده 


2.حبات بصل؛ 3 ملاعق 
معدئوس» ملعقة إكليل 
مرجيء 3 ملاعق خل: 3 
صفار البيض؛ 200 غ 
زبدة» 3 ملاعق طماطم 
مصبرة» 4 قطع لحم ذائريةة 


تقطعه إلى قطع متوسطة الخجم وتضعه في إناء 


اف الأسود. والكسيره وامعدنوس. والمطارد. وملعقتين » 


ل المفرو والقوم المفرومةك والليمو 


3 ل :الخاو الأخطيروالأحين ونقطت 


في ضحن فزن أو نشويه على الفحم ثم نتجه إلى الأرز فنضع ملعقة زبدة قي 


المقلاة حنى تذوب وتضيف إليها الأرز واماء والملح ثم الرعفران ليخضل علر 


لضع انخة ماء يارد مع ملعقة خل . 3 40 
التحضير: ع قطع الخ في 4 هل لماءة (30 دقيقة ثم 


1 3 1 
التي حيط بالمخ ثم نرمر المخ في ماء آخر مضاف إليه 


الخيوط الله 


الخل والديشة وتتركهم على تار حتى يغلي الخليط وتصفيه ونقطع 


المخ إلى خلقات وتغمسها في الفرينة ومن جهة أخرى نضع في المقلاة قطع 


ك الم المغموسة في القرينة وتعصتر عليها الليمون ونصب 


الزبدة المحمر فيها حاقات المخ ولزين يحبات الزيتون والمعدلوس المفروم الفلبق 


قليل من زيت الرقرة. ملح؛ فلفل أسودء 300غ لوبياء خضراء (زاليقي» 


التحضير: نقشر البيصل ونضعه في كاسرونة مع نصف كمية الإكليل ونصف 


كمية المعدنوس ونضيف إليه ملح والفلفل الأسود والخل وضع الكاسروئة على نار 


النار ونتركها تبرد وتضيف 


اي على ار هادئة ونضيف إليها 


الريدة مع ١‏ ثم نضيف إليها الككمية الباقية من الإكلبل 


اخرى نشوئ قطع للحم المدهونة بالزيت من 


حمر ونضعها في صحن ونصب عليها الصوص وتقدم مع الزاليفر 


1 
1 النقانق (مرقاز) , 5 
الذار اللابيضض أحرى نضع الشليب قي الكامروتة مغ البصل المرشقة بحبات ال 
هه 555 الكر رأفس وملعقة الملح وو اه الل الأسود 
المقادير. 


2 صدر دجاج؛ 100غ لبابة عجين متجانس ومن جهة أخرى ينظف المضران. جيدًا ثم. لأخذ كيس 


معة اللحم 


أبابة 0 البيضعين بالخلاط - قليلا قليلًا الحليب. ختى تتحصل 


خبز » 2 بيضء ملعقة ملح» الحلوائي (اعناول عذان0) تملأه بعجين اللحم ونعمر به المصران حتى لكمل 
2 لتر حليب؛ 2 حبات2 المقياس الحقيقي للمرقاز تبرمه حول نفسه ثم لكمل الثاني والثالث وهكذا حتى 
قرنفل» ورقة رند» غصن- نكمل عجين اللحم كلها فنتركه يرتاح حوائي ساعة كاملة وبعدما تركناه يرئاح 
كرافس» 1/2 ملعقة صغيرة نبيضه في اللاء المغلي مع املح على نار هادئة دون غليان ثم تبرده في الا 
فلفل أسود؛ 2 حبات بصل» 


3م من المصران (عا80). 


اء البارد, 


المعو : قي 
اسكالوب عريضة كنم اليلق 0 
محشي بالجين شرا للم حسب عد الأشخاصس لم نضع قبلا من الزيث في «مقلاة! وضع 


© ١ه‏ التس. . الشائ في التلاةر, 

ونتركها تطهى ثم تغود 
المقادير. الأسود ثم نصفيها نضع ,في اللثلآة قليلا من الزيت ثم نضيف إليه البطاطا والملح 
كلها على شكل دائرة ثم تقلبها على الجهة الأخرى بعد 
ن الزيت وبعدها لأخل (الكرام فراش) ولضعها في 
الني نكون قد وضعنا فيها من قبل قطعة زبدة ثم نضيف إليها البصا ل 
زيت» 2/| كلغ بطاطاء قشدة وم والثوم المفروم: الملح» وا والفلف الأسود وقليلا من الحقار 
طرية (الكرام فرا» بصلء البطاطا. وفؤقها بتتزائع :اللحتم المجئية 
ثوم حمارء قليل من الزيدة» نصفين ونضيف فوقها صاصة (الكرام 
معدنوس مفروم؛ حبة ليمون. 


تتحمر قليلا ثم ننزعها ونضعها في صينية الفرن 


لالطالا مدعا عم يها في الله جح :ا بأل اللو 


مغلف بالبفتاك التحضير: بعد أن نضع اليسباس في الماء يغلي وثقوم بتصفيته من الماء ونتركه 


قليلا ثم نغلفه بقطع اللحم البيفتاك الذي نتبله من فوق بقليل من الملح 


ماين والقلل الأسود تأتي بقالب القرن ونضع فيه قطع اللحم ونصب فوقه صلصة 
بسباس» قطع من لحم البشامال ثم نرش عليه الجبن وتضعه ينضج في الفرن. 
البقتاك» ملح فلفل؛ 


.١ البشامال؛‎ 


أرزء ملعقة كبيرة معدنوم 


مفرومة» 4 ملاعق كبيرة 
زيثء» ورقة رن 3 أو 4 
حبات طماطم ملعقة صغير 
فلفل أسودء ملعقة صغيرة 
زعفران: ملعقة كبيرة 
معدنوس مفروم ملح. 


شربحة 


لحم مع الفلفل 


المنقدير: 
قطعة من اللحم من الهبرة» 
ملح, فلفل» حبة ليموث» زيت» 
غصن إكليل؛ رأس فلفل حلو. 


كي الكز لى على نار عااكاكن أضيل إل الطماط » 
ل: الملح: والفلفل الأسود. والرعفران والفلفل 


صغيرة وبعد ذلك أضيفي التو 
الخار (حسب الذوق». أخلطي الك ل واتركي المقادير على البار حتى يتبخر كل 
الماء ثم اسحبيها من النار ثم أضيفي إل ليها الأرر ز المطهو والمعدنوس المفرو وم واخلطي 
الكل جيدًا واتركي الخايط يرد ثم احشي الكلمار بالحشوة» لم خيطي فتحة 
الكلمار مع ترك سنعمتر مفتوحًا من كل جاتب حتى تدخل الصلصة وحتى لا 
ينفجر الكلمار أثاء الطهي اتركي الكلمار الحشي جابا. بعد ذلك حضري 
الصلصة ضعي البصل المفروم مع الريت على نار هادئة ثم أضيفي إليه املح 
والقلفل الأسود والزعقران واخلطي الكل ثم ضعي الكلمار في هذا الخليط» 


واقلبيه من الجهتين ثم أضيفي إليه كأسين مر ن الماء وورقة الرئد واتركي الكل على 


نار هادئة: عتدما يصبح الكلمار طريًا أضيفي إليه الطماطم المقطعة واتركيها 


تذوب ثم أضيفي إليه المعدنوس واسحبي الطبق من النار. ئم ضعي الكلمار في 


ليق التقدم: صبي الصلصة فوقه وقدميه ساخنا. 


التحضير: تعصر حبة الليمون ونضع العصير في إناء وتضيف له الزيث والملح 
والفلفل وغصن الإكليز كليل وننقع فيها قطعة اللحم ونتركها لمدة نصف ساعة (1/2 
ساعة) في الثلاجة وبعد ذلك نشويها في شواية أو في مقلاة للدة 15 دقيقة مع 
تقايب اللحم وتضعها قي الصحن ونزينها بشرائح من الفلفل الحلو, 


التحف : ون ١‏ 
التحضير: نفرم الثوم: وتضعها فى إناء ونضيف إليها الملح والفلفل والريت 
ف ونضيف إلبه والفلفل وار 


ردق 
المقادير. 
زبدة؛ شريحتين من اللحم» 
ملح فلفل أسود؛ حبة شمتدر 
للتريين» زعترء ثومء 3 ملاعق 


زيت. 


ها تشرب كل التوابل» ثم نضعها في 


كها تطهى مع التقايب حتى نطهى وترين بقطع من الشملدر, 


دون ادن د 
التحضير: نأخذ شريحة اللحم.ونعصر عليها اللبمون, ثم تملحها ولرش عليها 


القلفل الأسود ونصب الزيت في اللقلاة وثترك 
ونصب في المقلاة ولتركه حتى يسخن جيدا ولرمي قطعة 


اللحم ونتركها حتى تطهى وتحمر ثم ترفعها من المقلاة ونضعها في الصحن وم 


شريحة الحم دجاج؛ حبة 
ليمون» 4 ملاعق من زيت 
الزيتون» ملح فلفل أسود» وثرين بها الصحن. 
ا حبات جزرء حبة بطاطاء 


نيه اشر حل لكف 12 اط 
جهة أخرى ثقلى البطاطا والجزر حتى تطهى ثم نقطعهما على شكل حلفات 


زعتر. 


و 


قبزة 
البوراك في الفرن 
ش ذ؟ اسشخاص 
المقادير. 


4 حبات بطاطاء ملح, 


أسود؛ تصف م 


زينون مقطع دون نواق. قطع 
لحم دجاج مفروم: ملح. فلفل 
أسود؛ 3 بيضات» معدئوس 
مقع كسير». ,يشل تومه 
هريسة :بظاظا. 


التحضير: تغلي البطاطا مع الملح واماء حتى 


ال ان 0 1 47 1 الا ونخلط الجميع جيدا ونضع هذا الخليط و 
املح والفلفل والبيضص والمعدلوس والكسبر والهريسة واللحم والزيتون ونخلط بع جيدا ونضع هذا الخليط وسط 


المنطفة ثم نطويها على شكا أنبوب مسعطيل أو نشكلها 


مثلنات: أو مربعات: ثم تقليها في الزيث الساخن: 


مع شرائح الليمون 
لوت 


0 


لعدة التخاص. 
الجمتادمن؟ 
لصف كلغ دقيق» نصف كأمر 
لغ دفيق 3 


زيتء ملعقة ملح فتجاد ق 
3 ع 


ماء دافئ؛ زيت للقلي 


اء.أو البيضاء (جلجلائية أو سيتوج) ثم ندخخله في الفرن السا 


كهدة لاض 
المقادين 


4 كلغ دقيق؛ ملح؛ ماء بارد. 
لغ دفيق» ملح ار 


سكرى نصف ملعقة صغيرة ملح: 4 


لعدة اقطان 
المقادير. 


3 بيضات؛ كيسيئ خميرة 
كيماوية: قرصة ملح؛ ١‏ أفائي؛ 
4 ملاعق فرينة: ملعقة حليب؛: 
ملعقتين زيت» زيت للقليان؛ 


17 


التحضير: يغربل الدفيق وبوضع في القصعة ونضيف له الخميرة والملح وتيلله بالماء 


في مكان دافئ لمدة 30 دقيقة ثم نعجنها حتى تصبح طرية ولرشها باناء ا! 


أو فرينة: ملح؛ 
1 0 َك 
كأس زيتء. فنجان خميرة:؛ 4 

بيضات» فنجان حليب؛. ماء 1 


دافئ: ملعقة سكرء زبدة. 


والخميرة وتبلله بالماء 


بالماء الدافئ والحايب 


التحضير: انضع الخميرة مع قليل من السكر واماء الساحين في إناء م نع 
لعدة الشخاص. الفريتة مع الملح والبيض 
,ا قادير. الساحخن ثم لعجنها جيدا إنضيف إليها علبة الزيدة وهي غير مذابة ثم نسدمر فر 


الككها جيدا ونضيف. إليها الخميرة ونبللها يالماه 


3 


بين وتشكله مربعات وثبرمه من جهة 
ا هط بع حشوه بما نشاء) ثم تدخله الفرن 


ونتركه يحمر. وتقدم حسب الرغبة, 


1 ثم تأخذ مقلاة من البوع اليد وند متها بالزينة 
)4 دهالتخاص. 


المقادير. 
7 ببضاتث» 1/2 لعر 


تملا ملعقة كبيرة بالعجي ن ونصبها في المقلاة حتى 

لعفل ححى تند العتت لم لقلها خلى لزج الثاني 
ثم نرقعها من المقلاة حتّى تكمل كامل العجين ومن جهة أ نقطع البصل والفطر 
م لى قطع صغيرة وثرمي الزبدة في المقلاة ثم نضعها فوق لنار حتى تذوب ولضبييك 
حليب؛ 300خ فرينة؛ قرصة إليها البصل حتى يذبل ثم تضيف إليها الفطر و 
ا لت ا ا ل ونضيفها إلى خخليط الفطر مع التحر 1 


وبلق 2 95 
إزيلةه م عوسي اللمشبعهر المستمر حتى يجمد ونحشي به الكراب ونطويها على شكل مثلئات ونضعها في 
(عدواناة اناءط) أو 3 ملاعق صحن التقديم. 


كرام “فراش 


اسل سبح 
بوراك بالجمبري التحضير: قشري حبات ١‏ ثم قشري الطماطم 


7 5 بعد غسلها لإ فلع مومه دم 
فل ذدهلتخاص. : 00 ثم قشري لم أمزجي 
الجميري والطماظم و 
المقادير. م 
0غ جنبري؛: حيتان من 
الطماطم؛ حبة بصل» أربعة 
رؤوس. ثوم». ريع. ملعقة صغيرة 
فلفل أسودء ملح: كمون ملعقة 
0 ثلاث ملاعق 
كبيرة زيث» خطفة 


التحضير: انضع الخميرة مع قليل من السكر واماء الساحين في إناء م نع 
لعدة الشخاص. الفريتة مع الملح والبيض 
,ا قادير. الساحخن ثم لعجنها جيدا إنضيف إليها علبة الزيدة وهي غير مذابة ثم نسدمر فر 


الككها جيدا ونضيف. إليها الخميرة ونبللها يالماه 


3 


بين وتشكله مربعات وثبرمه من جهة 
ا هط بع حشوه بما نشاء) ثم تدخله الفرن 


ونتركه يحمر. وتقدم حسب الرغبة, 


1 ثم تأخذ مقلاة من البوع اليد وند متها بالزينة 
)4 دهالتخاص. 


المقادير. 
7 ببضاتث» 1/2 لعر 


تملا ملعقة كبيرة بالعجي ن ونصبها في المقلاة حتى 

لعفل ححى تند العتت لم لقلها خلى لزج الثاني 
ثم نرقعها من المقلاة حتّى تكمل كامل العجين ومن جهة أ نقطع البصل والفطر 
م لى قطع صغيرة وثرمي الزبدة في المقلاة ثم نضعها فوق لنار حتى تذوب ولضبييك 
حليب؛ 300خ فرينة؛ قرصة إليها البصل حتى يذبل ثم تضيف إليها الفطر و 
ا لت ا ا ل ونضيفها إلى خخليط الفطر مع التحر 1 


وبلق 2 95 
إزيلةه م عوسي اللمشبعهر المستمر حتى يجمد ونحشي به الكراب ونطويها على شكل مثلئات ونضعها في 
(عدواناة اناءط) أو 3 ملاعق صحن التقديم. 


كرام “فراش 


اسل سبح 
بوراك بالجمبري التحضير: قشري حبات ١‏ ثم قشري الطماطم 


7 5 بعد غسلها لإ فلع مومه دم 
فل ذدهلتخاص. : 00 ثم قشري لم أمزجي 
الجميري والطماظم و 
المقادير. م 
0غ جنبري؛: حيتان من 
الطماطم؛ حبة بصل» أربعة 
رؤوس. ثوم». ريع. ملعقة صغيرة 
فلفل أسودء ملح: كمون ملعقة 
0 ثلاث ملاعق 
كبيرة زيث» خطفة 


تحضير الباؤورت 


د قاس 


التحضير: ينظف البرتقال ويقطع قطعا صغيرة مع قشوره ثم نضعه في إناء للطهي على نار متوسطة مع إضافة 


الطاجين ونرحيهماء ثم نغربل النا 


2154 


نتركه مرة أخرى على النار حتى يعقد مع إضافة قليل من عصير الليمون وماء الزهر ثم تطفىء النآر ولثركه + 
وبعد ذلك نصبه في انيات (بلارة) زجاجية ويقدم في 


معجون حب لملوك 
هي لعدة أشخاص. ص 
المقادير. 
2 كلغ حب لملوك» ما 


| كلغ سكر ماء زهر. 


185 


المقلاين 


لتر من الخليب الرايب قليز 
من السكرء قا 6 
00 التق /خصير 


الوعذدره 
نصف لتر حليب؛ 4 ملاعق 


ره :13 سباك ,ماك 


رسكريت) انعدو عل“ لتر 
عافد 1 كلق كر ظبرة /(7 
لغ سكر غبر 


ماء للتحضير). 


ديسار الفواكه 
بعصير الليمون 


80 ل 5 اسشخاص 


المقادير: 


3 حبات خوخ؛ 3 حبات 


شرائح من الأنائاس؛ 250غ 
سكر عادي؛ قطعة زبدة. 
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َه اشقاض. 
المقادير 
1 كلغ تفاحء حبة ليمون» 


الماءة السكر. 


تحضير الفريك التخضير: ينقى الفريك جيدا ثم يبلل بلماء (يسوّم) جيدا لعدة مرات حنى 
يصبح نليفا ثم نضيف له المنح ونحركه جبدا حتى يذوب الملح فيه ونتركه ليلة 


اح ثم في الغد نضعه في الشمس ليجف حتى يصبح صابا ثم نرحيه في 


المترل أو غتد يعر نخيصين. ثم بعد ذلك يغربل بالغربال ونفرق 


الغليظ وحده ويوضع جاتبا حده كذلك ثم نخلط 3 مقادير حشن مع 


الليمون 
و"عيمون التحضير: نضع ثقال وحبة الليمون في المنلج حتى تجمد جيدا لم 


8 ة اشخاص. نفرمها في انحك؛ ونضعها في القدر ونضيف الماء والسكر ولتركها تطهى حنى 
المقادير. تعقد. 

حبة برتقال» حبة ليمون؛ 
كلغ سكر لتر ماء. 


معجون البرتقل مقشر يبحص حدر بر. 


في ماء يارد وتتركه لمدة ثيلتين مع تغيير الماء في الليلة الثانية ثم تأخحف البرتقال 


نضعه في الماء المغلي لمدة ()1 دقائق ثم تنزعه ونضعه 


2 ونضعه في إناء للطهي ونضيف له السكر وتصف كأس ماء ونتركه ينضج مع 
المقادين مراعاة عدم تغطية إناء الطهي وبعد ذلك نفرغه في زجاجات فارغة ومعقمة 


اكلغ برتقال» اكلغ وتحفظ في القلاجة. 


صوربي النوخ البو نضع السكر واماء فوق النار حتى يعقد ثم نتركه يبرد ثم نقشر 


شنا ل هالشخاص, 
المقادير. 

اكلغ خرخ: 300غ سكرء 
حبة ليمؤن؛ 1/2 كأمر 


معجون البطاطا 


التحضير: نضع ١‏ كلغ من البطاطا الخلوة في كاسرونة ونضيف لها كأس ماء 
© العدة الشخاص والفائيلية ثم نضعها على نار متوسطة وعندما تطهى البطاطا نضيف إليها السكر 


المقاذ ين ذون أأ3 تنيلك العاء بوشترعها! حت تققد تاكن . 
اكلغ بطاطا حلوة» كيلو 


ادس ابلاحظةن نط اطاط إلى بيات مترة_] 
كأس ماء. 


معجون الجزر التحضير: نضع الجزر يغلي في لتر من الماء لمدة 15 دقيقة بعد ذلك نصفيه 


ل 


(/ الشخاص: 
0 نييية والأفاني ونضعه في الثلاجة لمدة ليلة كاملة وفي اليوم الثالي نضعه فوق النار 
المقادير. ١‏ 

قن 


2 كيلات جزر مرحيه ؟* 
كيلة سكرء | أفاني» عصير 
ابرتقال. املاظ نط أن نضيف ل عمج حت لون _| 
التحضير: نضع الحايب في كاسرونة ونضيف إليه 40غ سكر والكرام فراش 
د يسار با يمون رلأذني ثم نخلط الكل فرق النارئم نتجه إلى البيض فتكسره في إنء ثم نضيف 
ه20 ذه الشخاصس له 40غ سكر الباقية ثم نخلطه جيدًا ثم تضيف إليه عصير الليمون وقشور 
المقادين الليمون ثم نضيف الخليط إلى الحليب ونخلط الكل ونضعه في قوالب ثم نتركه 
6 ,بيضاته. 2 
حليب» 20غ قشطة (كرام 
)»20 ع عصير لبمودة السكر وتحرق السكر (بالشاليمو) أو ندخله الفرن. 
قور ليمونء 011 58 | وهبيه على تشكل خسار 


يطهى حتى يعد وتقدمه في إناء زجاجي ويزين حسب الرغبة. 


يبرد مدة معينة ثم ندحله إلى الفرن 15 دقيقة ثم تخرجه من الفرن ونرش فوقه 
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